்‌ கடவுள்துணை, 


தளவீமபாகசாஸ்தீரமென்னும்‌ 


பெரிய 


[/ரிரகுசார்0ுி 








ர்‌ ட்‌ 
ஆ டிரகட்லள்‌ 
08 ந ஆட 
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ூ ௦ 
கடவுள துணே, 


வய யய 


1மரகிபம்பபறம வடட 
20/21] இ 


நளவீமபாகசா ஸ்திரம்‌, 





வையை... த! 





2 தி ல்‌ * [0] ர்‌ வி. 
சர்வ ஜகத்துக்கும்‌ இன்பகாரணமா யிராநினற 
பதார்த்த ௬௪௧ 
பாகனூலைத்‌ தமிழினற்‌ சொல்‌ லுஇறஹோம்‌, 


990௮ 
பாகசாலை லட்சணம்‌ 


பாகசாலை ௩௨-அடிரீளமும்‌ ௮ அ௮டி௮கலமும்‌ புகைக்கூண்டுமு 
ள்ள தாயிருக்கவேண்டும்‌ இந்திரன்‌ இசையில்‌ அடுப்பிருச்க வேண்டும்‌. 
அசர்தஅடுப்பு பசுவின்‌ வாலைப்போலச்‌ செங்கல்லினாலாவது களிமண்‌ 
ணினுலாவத லட்சணயுக்தமாகச்‌ செய்யப்பட்டு ௯ ககரத்தையுடைய 
தாகவிருக்கவேண்டும்‌ சாதம்பக்குவமான பின்பு கஞ்சியை வடிக்கிற 
தற்கானபாத்திசத்தையும்‌ கறிசமைக்கும்‌ பாத்திரங்களையும்‌ வைப்பத 
ற்காக ௮ந்த அடுப்புடனே கஞ்சிக்குழியும்‌ இன்னஞ்‌ சில குழிகளுமி 
ருக்கவேண்டும்‌ ௮க்கினிதிசையில்‌ ௮க்கினியும்‌ யமன்‌ திசையில்‌ வீறகு 
ம்‌ கிருதிதிசையில்‌ தண்ணீர்க்குடமும்‌ வாயுதிசையில்‌ உரலும்‌ குபேர. 
ன்‌ இசையில்‌ முறமும்‌ அடைப்பமும்‌ ஈசானன்‌ இசையில்‌ உலக்கையும்‌ 
அம்மிக்கல்லஓும்‌ வைத்திருக்கவேண்டும்‌ கடையிற்‌ சொல்லியதிசைமி 
ற்டுனே காய்கறிகள்‌ வைத்திருக்க!2வண்டும்‌ கழ்ப்பாரிச த்தில்‌ பாகபா 
த்திரங்கள்‌ வைக்கவேண்டும்‌ இவவீதசரமங்களோடு பாகசாலை நிருமி 


க்கப்பட்டிருக்க வேண்டும்‌, 7725444121: / 


ர ட .... தீ017 1177004022 100. 
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௨ பிரசர்தப்பட்லம்‌. ப 
ணன கார்‌ ட அடை வன்க அடை கப அடை அடை அைட்கை அைட்ன்‌ ப வட ஆட டட 
தாம்பிரபாத்திர முதலிய பர்த்‌ திரங்களிற்சமைத்த 
சாதத்தைப்‌ புரித்தபேர்கட்‌ குண்டாகுங்‌ குணலட்சணம்‌, 
தாம்பிரபாத்தித்திற்சமைத்த௮ன்னம்‌ வாதம்‌ குன்மம்‌ சூலை மு. 
்‌ சலியகோப்கள்‌ ர்க்கும்‌ சொஞ்சம்பி தீ தஞ்செய்வதானாலும்‌ ஸ்திரீசை 
யோகஞ்செய்பவர்கட்கு மிகவும்‌ இதமாகவுஞ்‌ சுகக.ரமாகவு மிருக்கும்‌ 
்‌ இருப்புப்பாத்திரத்திற்‌ சமைத்த அன்னம்‌ பாண்ட்ஷயம்‌ என்னும்‌ 
சோகக்கம்நிக்கும்‌ வெண்கலப்‌ பாத்திரத்திற்‌ சமைத்த ௮ன்னம்‌ இரி 
தோஷங்களையும்‌ மீக்குவதுமன்றி மனோக்கியமாயு மிருக்கும்‌ பொற்‌ 
பரத்திரத்திற்கமைத்த ௮ன்னம்‌ விஷம்பாண்டுக்ஷயம்‌ இலைகளைசிவா 
சணஞ்செய்யும்‌ மேலும்‌ வீகியவிருத்தியையுர்‌ தேகபுஷ்டியையு முண்‌ 
டாக்கி உடனேமேசவாதாதி சோகங்களையசல்விக்கும்‌ வெளளிப்‌ பா 
த்‌தரத்திந்சமைத்தறன்னம்‌ சிலேஷ்மபித்த கரோகம்களைவிலக்கும்களா 
ய்பாத்‌இரத்திற்சமைத்த௮ன்னம்‌ இரத்தவிருத்தி சருமத்துக்கும்‌ பல 
ம்‌தரும்பித்தவீரணம்‌ இவைக: மாகாசஞ்செய்யும்‌: சேர்‌ ற்றுமண்பா த்திெத்‌ 
தீற்சமைத்தறன்னம்‌ இீபனத்தையும்பலத்‌ை தயுஞ்‌ சவுக்கிய த்‌ தயுமு 
ன்டாக்கும்‌ கதுப்புகிலமண்பாத்‌.2.த்திற்‌ சமைத்தறுன்னம்‌ மிசவுஞ்சீ 
தளம்‌இரத்தம்‌ பித்தம்‌ கபம்‌ பீனிசம்‌ இவைகளைகாசஞ்செய்யும்‌ சாதா 
சணகிலமண்பாசத்திரத்‌திற்ச மைத்த அன்னம்பலம்‌ மேனி இவைகளையு 
்‌ ண்டாக்கும்‌ வெளிறுகிலமண்பாத்திரங்சொஞ்சஞ்‌ ச சளஞ்செய்யும்சவ 
ப்புமண்பா.த்திரம்‌ பி.த்தம்தாகம்‌ இைவைகளைகிவாரணஞ்செய்யும்‌ கறுப்‌ 
புமண்பாத்திரம்‌ கஷபம்பாண்டு இவைகளை நிவாரணஞ்செய்யும்‌ மஞ்ச 
ள்‌ கிறப்பாத்திரம்‌ உத்தமம்‌, | 


பாகபாத்திரக்‌ கருவிலக்ஷணம்‌. 


கரண்டி அல்லத ௮கப்‌ல பபாகஞ்‌ செய்பவன்‌ லைபோலத்‌ தலைச்‌ 
. சுற்றளவு ௧௨ அங்குலம்காப்பு ௨௪ அங்குலம்‌ உடையதாயப்‌ பொன்‌ 
வெள்ளி இரும்பு முதலாகியவைகளினாலாவத மரமுதலாகியவைகளி 


னாலாவத செயயப்பட்‌ டிருக்கவேண்டும்‌, ்‌ 


- உரல்‌ ௪ சாண்‌ மும்‌ ௨ சாண்‌ ௮அகலமுமுடையதாயச்‌ சதுரமா 
கவிருக்கவேண்டும்‌ இதன்‌ 2மல்‌ நான்கு ௮க்குலப்‌ பிரமாணமுடைய 
ஒரு () சக்சரவாளஞ்செய்.து வைக்கவேண்டும இவ்வுரல்‌ ௧௬ ௮க்கு 
ல.ஆழஷூம்‌ எ அங்குல வாய்விசாலமும்‌ உடைத்தா யிருக்கவேண்டும்‌, 


ப ர ணைவதுகமாகை யன்‌ யாத. அகக்‌ அ வவவானயககை்‌ 


()1சச்கரவாளபென்பது சலவடை, 
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நளவீபபாகசாஸ்திரம்‌, - ஆ, 
உவந்த ஆய ல ணை டக கொண கேண்ணு ட கொக்‌ கொலை சொ ல கொ்ண்லை கொலம்‌ கொ அதத்துவ்‌ ஆ எழத வண்தயை ப 
 னைச்காசுபோல முறமிருக்கவேண்டும்சல்லடை மூ£ங்கிலினால்‌ 
்‌ & [்‌ ஓ 6  தத்தலு ்‌] ற. உூ, | இது மத கு 
லிரு தி.தமாகக்கட்டப்பட்டுப்‌ பொடிக ற்களப்‌, போக்கடிக்கெ. ன்னா 
ந்தரங்களைமத்‌இயபாகத்தி அடைத்தாயிருக்கலேண்டும்‌. 


பலவிதத்‌ துவையல்களும்‌ சம்பாரங்களும்‌ ௮ரைப்பதற்குஒருகல்‌ 
லகருஙகல்லிஞற்செய்த அம்மியுங்குழவிபு மிருக்சவேண்டும்‌ இதல்‌. 
அரைக்கப்பட்டதுவையல்‌ முதலாகியவஸ்‌அக்கள்‌”மிகவும்கேத்‌ தியாக 
விருக்கும்‌ ௮ர்சச்சம்பாரங்க மிகளுக்கு ௮ திகஉருசியைத்தரும்‌, 


ஊறவைச்ததானியங்களை ௮ரைக்கறெதற்காவது அப்பள முதலா 
தயவைகளைச்செய்கிறகற்சாவது இசண்பெக்கம்பிடிபுள்ள ஒருமரக்கு 
ழவியிருச்கவேண்டும்‌ இதுசிலவஸ்‌ தக்களைப்‌ பொடி செய்துசொள்ளு .: 
கிறதற்கும்‌_பயோகம்படும்‌, | ரூ 


நெய்யில்‌ அலலது புத துருச்குநெய்யில்‌ அடைசுடுஇிறதற்கும்‌ அப்‌. 
பளம்முதலாகியவைகளை வறுக்கிறதற்கும்‌இரும்புபித்தளை அல்ல துகல்‌ 
இவைகளிஞற்செய்யப்பட்ட ஒருவாணாசட்டி யிருக்கவேண்டும்‌ அது 
பண்டங்கள்‌ ௮டங்கும்படியான ௮வவளவுகெொரீதாக விருக்கவேண்டு 
ம்௮ர்தச்சட்டிசூடேறியிருக்கும்போது கைகள்‌சடா இருக்க ௮.தனிரு : 
பாரிசத்தினும்‌ வளாயமாவஅபிடியாவது போட்டிருக்கவேண்டும்‌எண்‌ 
ணெய்யில்‌ அுல்லதகெயயில்‌ கறிகளை வேகவைக்கறெதற்காகச்‌ செய்கிச்‌ 
கப்பட்டவைகள கைப்‌ பிடிகளி ல்லாமலுமிருக்கலாம்‌, 


- இரண்டடி தளமுளள காம்புகளையுந் தளையில்‌ ரர்‌ தரங்களையுமுடை 
ப।தட்டைக்கரண்டி யிருந்தால்‌ நெய்சேதமாகாமல்‌ வ க்சப்பட்டவஸ்‌ 
துக்களைஎடுக்கவுதவும்‌, டர 

காய்கறிகளை அதிகிறதற்குஒரு ௮ரிவாள்மணையும்‌-ஒருதேங்காய்‌. 
தீதிருகல்மணையுமிருக்கவேண்டும்‌. ர ன்‌ 


பாசசாலைப்பாத்தரங்களெல்லாம்‌ கல்மரம்‌இரும்புபித்தளை செம்‌ 
புாயம்மண்‌ இவைகளால்‌ செய்தவைகளா யிருக்கவேண்டும்‌ ௪ றிகள்‌ ௪. 
மைக்கெெதற்கு மட்பாத்திரங்களும்‌ கற்பா ததரங்களும்மிகவுஞ்‌ இறப்பு 
டையவாச விருக்கின்றன பித்தளை இரும்புபாத்திரங்களில்‌ சமைக்கப்‌ - 
பட்ட கறிகளில்களிம்பு துருச்சேருமாகையால்‌ அர்தக்கறிகள்புசித்‌ த 
பேர்சட்குப்‌ பித்தராகங்களைவிளைக்கும்‌ ஆனால்‌ பின்புசமைக்கப்படு 





(0) லட்டுச்சாண்டி யென்றுஞ்‌ செல்லுவார்கள்‌, 
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ச பிரசாதப்படலம்‌. 
ம ப க்க அதக அங்குல அன கன கணக அங்கை வனக அணை வை வை கர்டைவைகங்டை ஸு 
ம்‌ வஸ்துக்களை அ௮ந்தப்பாத்திரங்களில்‌ வைக்கலாமே யன்லிப்‌ புளிரச 
ஞ்‌ சோர்தபதார்த்தம்‌ வைகச்கவொண்ணாது 


கைவிடு டவ 
சுயம்பாகி லட்சணம்‌ 


சுதேச திற்‌ பிறந்தவஞககைவும்‌ நற்குலத்தானாகவும்‌ தெளிவு சுய 
தாசபோகம்‌ ஆசாரம்‌இவைகளையுடைய வனாக வும்‌ கோபம்பசைஇவை 
களைச்சிறிதேலும்‌ மனதில்‌ வக்காதவஞகைவும்‌ பாபபுண்ணியங்களுக்‌ 
குப்பயர்‌ துடப்பவனாகவும்‌ தா துலட்ச ணம்தெரிந்தவனாகவுபகாலதே 
சவிசாரணையுடையவனாகவும்‌ உரிசையுள்ள பாகங்களைச்‌ செய்ய வல்ல 
வஞகவும்‌ இரத்தபுஷ்டியுடையவனாகவும்‌ தேகத்தில்நல்வாசனையுடைய 

. வனாகவும்பலம்சூட்சுமபுத்தியுடயவஞகைவு பிருக்கவேண்டும்‌ 


மேலும்‌ அ௮வன்பாகசாலையில்‌ பிரவேடிக்கிறதற்கு முன்‌ குளித்து 
தோய்த்தவள்‌ திரமணிந்து நித்தியானுஷ்டானம்‌ முடித்துச்சிகையைந 
ன்றாகத்தட்டிமுடிபோட்டுக்‌ சைகால்களைச்‌ சுத்திசெய்துக்கொண்டு ப 
ண்டங்களின்‌ அழுக்குகளைத்‌ துடைக்கிறதற்காவது கைகள்பீரமாகவி 
ருக்தல்‌ துடைத்தக்கொள்ளுகிறதற்காவது ஒரு தோயத்த குட்டை, 
யைக்கையில்வைத்துக்கொண்‌ெ பின்புபாகசாலையிற்பிரவேசித்து ஒரு 
சற்பலகை௮ல்லது மரப்பலகையின்ம்‌ து உட்காரவேண்டும்‌ தினந்தோ 
றுங்காலைப்பொழுதினுஞ்‌ சாயங்காலப்பொழுதினும்‌ பாகசாலை விளக்‌ 
இச்சாணந்‌ தெளிக்கவேண்டும்‌ சுண்ணாம்புபூசிய வீடாகவிருக்தால்சல : 
தீதினால்‌ கழுவிப்போட்டு வுலர்ந்தபின்பு சமயலுக்காரபபஞ்‌ (செய்ய 
வேண்டும்‌ 


சமைத்தகறிகளைப்‌ பாத்திரங்களினால்‌ அல்லது மூடி.களினால்‌ மூ 
டிப்பதார்த்தங்கள்‌ குளிர்ர்துபோசாதவண்ணம்‌ ப த்திரப்படுத்தவேண்‌ 
டும்‌ போசனமானபினபு மறுச மயலுக்குதவும்படி. பாகசாலையை மறு 


படியுஞ்‌ சுத திசெய்யவேண்டும்‌ 
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35884224429,28824842228 
இரண்டாவதுபிரிவு, ட 


அணை து ஒடை 


சாதஞ்‌ சமைக்கு முறைமை: 


இரண்டுமாதத்திற்குமூன்‌ குத்திய அரிசியை மறுபடியு குத்தி 
க்கொண்டு புதுக்கூடையில்வைத்துக்‌ கல்மணல்‌ உமி முதலாகியவைக 
ள்‌ இல்லாமல்‌ ஆயக்தபினபு மல்லிகைமலாபோல வெண்மையா யிராகி 
ன்ற ௮ர்த௮ரிசியைச்‌ சலத்தில்‌ ௮ரேகதரங்கமுவி ௮திலிராமின்ற கல்‌ 
மஷமெவ்வளவுஞ்‌ சலத்திலொட்டாமலிருக்கும்‌ பக்குவத்தில்‌ அரி 
தெடுத்துத்தண்ணீர்வடித்தபின்னர்‌ ௮ரிசிபின்‌ இளவைவிட மூன்றத்‌ 
தனையளவுடைய பாத்திரத்தில்‌ தண்ணீரளவாக விட்டு அடுப்பின்மீ௮ 
காய்ந்‌ துதெரித்துக்கொண்டிருக்குஞ்சமயத்தில்‌ சரந்தினைப்போலத்‌ த . 
வளமாகவும்‌ உரப்பாகவுமிராடின்ற ஒருவஸ்இரத தில்‌ கழு$ரவடிர்த.௮ 
ரிியையெடுச்‌ மேற்சொன்ன உலையில்‌ ஒருமிக்கப்பெபது அடிக்கடி. 
தழாவிப்‌ பதம்பார்த்துப்பாலாவது நொய்யாவது கொஞ்சம்‌ விட்ட இ 
றக்கி வாயைக்கட்டிவிரைவில்‌ கஞ்சியைவடி,த௮ விடவேண்டும்‌ ௮ல்‌ 
கொஞ்சங்கஞ்சி யிருக்குமாகில்‌ அடுப்புநெருப்பைவெளியி2ல தள்ளி 
க்சொண்டு பாத்தாரத்தைவைத்துகி கரண்டி காம்பினால்‌ கஞ்சியில்லாம 
ற்சோதித்து இ றக்ப்போடவேண்டும்‌. 


அஷ்டதோஷரகிதமாக இந்தப்படியே பக்குவஞ்செய்த ௮ன்ன 
ம்‌ இராஜயோக்கியமெனறு சொல்லப்படும்‌ இர 


௮ஷ்டதோஷங்களாவன ௮ஸ்‌ திரிதம்பிச்சளம்‌ ௮சுசிகுவதிதம்‌ 
சுஷ்மிதம்தகத்தம விரூபம்‌௮காத்‌.துஜம்‌ என்பவைகளாம்‌ ௮ஸ்த்திரித 
மாவதுகஞ்செற்றிக்கொண்ட௮னனம்‌ இதைப்பு?க்கறவர்களுச்சு ஆ 
மயமுதலாகிய சோகங்களுண்டாகும்‌ பிச்சளமாவ.து அவிந்துபோன 
அன்னம்‌ இதைப்புசிக்கிறவர்களுக்கு குன்மசோகமுண்டாம்‌ ௮யா 
வதுபுழுமயிர்சேர்ர்‌த ௮ன்னம்‌ இதைப்‌ புசிக்கிறவர்களுக்குச்‌ சொள்‌ 
'ளொழுசல்முதலியவைகளூண்டாகும்‌ குவதிதமாவது ஈருக்க௬9 ௮ 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


% 
ஓஒ 


௭. . பிரசாதப்படலம்‌, 

ட - பட பட படபட படிய படப்பட படப்பட பபப யட்டி ய 
னம்‌ இதைப்புசிக்கிறவர்களுக்கு இஜீ ரணமுதலியரோகங்சளுண்டா 
கும்‌ சுஷ்மிதமாவது கொஞ்சம்வெந்தும்‌ கொஞ்சம்வேகாமலமிருக்இ 
ற அனனம்‌ இதைப்பு?க்கிறவர்களுக்கு இசத்த பீடனமுண்டாகும்‌ த 
கதமாவது காந்தின௮ன்னம்‌ இதைப்‌ புக்கிறவர்களுக்கு இர்‌ இரியநா 

.. சமூண்டாகும்‌ விரூபமாவது விறைத்த அன்னம்‌ இதைப்பு9க்கிறெவர்‌ 
களுக்கு ஆபுட்சிரணம்‌ ௮கர்த்துசமாவது பழஞ்சாதம்‌ இதைப்பு9க்இ 
றவர்களுக்கு நித்திரை சீதாதிரோகங்களுண்டாகும்‌ 


தாளித்த அன்னம்‌ 


புலவுகளுக்குச்சொல்லிய அ௮ரிவ.கையில்‌ ஒர்வகையில்‌ ஜந்து! 
டியெடுத்து கல்மணல்‌-உமிமுதலிய இல்லாமல்‌ திட்டிப்புடைத்து அப்ந்‌ 
அமூன்‌.றுகழுநீர்போக்கி ஒருபுதக்கூடையிற்‌ கொட்டிப்‌ பலகையின்‌ 

. மேல்வைக்கவேண்டும்‌ ஐர்‌.துபடிலேகும்படியான்‌ தேக்சாவில்‌(கவ)ப்‌ 
டிசெய்வார்த்து ௮டுப்பிலேற்றித்‌ தீயை எரித்து நெய்கொதித்து வரு 
ம்போது இரண்டுகைப்பிடி வெங்காயம்‌ உரித்து ௮ரிந்துகொண்டு ௧௦ 
ரூபாயெடைக்சொம்பு தனித்தனி (௧) ரூபாயெடை ஏலக்காய்‌ கறுவா 
ப்பட்டை இம்மூன்றுடனேசேர்த்து ௮திற்போட்டு ௮வைசிவந்து வ 
ருகையில்‌ சரியாயளக்‌.து பத்‌ துபடிச்சு,ததசலத்தை மெள்ளஊதஜ்றித்தா 
ளித்துச்‌ சிறுபிடியாக ஐர்‌.து.க்கப்பிடி. உப்பையுஞ்‌ சேர்‌ தீ ச்‌ மூ£டியினா " 
ல்மூடித்‌ தீயைஈன்றாய்‌ எரிக்கவேண்டும்‌ நீர்கொதித்து ஆவிவரும்பக்‌ 
குவத்தில்‌ (௩) பலம்‌ திராட்ிப்பழமும்‌ வாதுமைப்‌ பருப்பும்‌ முந்திரி 

. சைப்பருப்பும்‌ (முக்கால்‌) பலம்‌ இலவங்கப்பத்திரியும்‌ தூவிஉடனே 
பு.துக்கூடையரிசியை அதிற்கொட்டிச்சட்டெவத்தால்‌ செவ்வையாய்க்‌ 
இண்டிமூடி, ௮ரைநஈழமிகைக்கொருதரம்‌ இப்படியே கண்டிவரவேண்‌ 
டும்‌ இரதப்பிரகாரம்‌ மூன்றுநாலுதரம்‌ செய்‌ தூவருகையில்‌ நீர்வற்றிச்‌ 
சாதம்‌ அடியில்‌ ௮ முங்கெபின்மறுபடியும்‌ சட்டுவத்தீன்காம்பால்‌ ழு 

. மேலுமாகத்துழாவிக்காய்ச்சினபால்‌ ஒருபடி.௮.தன்மேல்‌ பரவஊற்றி 
சா. ௮முழவெள்ளைக்குட்டையை நனைத்துப்‌ பிழிந்து தேச்சாவின்‌ கங்‌ 
கில்வட்டமாகச்‌ சுற்றிவைத்து மூடியால அமுத்தி அடி த்தணலை மூடி 
யிதூம்‌ தேக்சாவின்‌ அடிப்பக்கங்களிலும்போட்டு இரண்கொழிகை வ 
சைக்கும்‌ ௮டுப்பின்மேலேயே வைத்திருக்‌ சுற்றிய குட்டையிலிருக்‌ 
து அவிபுறப்படும்போதுதிற$து பக்குவமாயிருக்கால்‌ இறக்கிடலா 
ம்சிறி.து வேறுபட்டிருக்கால்‌ மூடியால்‌ மூடிப்பின்னும்‌ ௮ரைரா மிகை 
வலாயும்‌ இறக்காமல்‌ வைத்துப்பின்பு இறக்கி விடவேண்டும்‌ சுடுசை 
யாகவே பு9க்கவேண்டும்‌. ன க . 
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ணப 


ஆச்‌ 


தளபீமயாகச்ா்‌ திரம்‌... ள்‌. 
ரம்மை னை அன அபக சல்லி களை ரை கட்க வடை கை ற கைக கள்‌ 


அன்னஞ்‌ மைக்கு முறை. 


நல்லபச்சரிசி மூன்றுபடியெடுத்துத்‌ தீட்டி செல்கல்‌ சொய்தலி 
டுமுதலியவைரீக்க மூன்றுத.ரங்கழுநீர்போக்கி ௮ரித்து ஒரேதினத்தி 
ல்‌ வைத்தக்கொள்ளவேண்டூம்‌ சஞ்சிவடி தீ. தனன்னஞ்சமைக்கவேண்‌ 
டும; னால்‌ சா காரணமாகலிற. £ரளவுக்கு இரண்ட த்தனைரீரை அரிச 
க்குமுன்றத்தனைப்‌ பெரிய தேக்சாவில்‌ வார்த்துக்‌ கொதி தெறிக்கும்‌ 
போது அ௮ரசஅரிசியைஅதிற்பெய்து துழாவிமூடவேண்டும்‌ இப்படி, 
இரண்டுமூன்றுதரம்‌ பொறுத்துப்பொறுத்துத்‌ தூழாவுகையில்‌ அசிசி 
முக்காலேயரைக்கால்திட்டம்‌ வெந்தபின்பு மூடியால்முடி ஒருதுண்‌ . 
டுச்ளையால்‌ பிடித்தெடுத்துக்‌ கஞ்சியை முழுதுயவடித்து ம௮படியும்‌ 
தேக்சாவை?மிர்த்‌ தம£டியால்‌ 2மலேூடித்தியைஎரிக்காமல்‌, அடுப்பி 
-ன்தணலின்மேல்‌ ௮ரைசாழமிகைப்போ துவைத்து. இறக்கெவிடவேண்டு 
ம்‌ கஞ்செடிச்காத அன்னஞ்சமைக்கவெண்மொனா௩ ௮ிசி பளவுக்கு 
இரண்டளவுகளை அளர்க்து வார்த்தக்கெ தித்து ஐலிவரும்பபோ.து பு 
துக்கூடையிலுள்ள ௮ரிசியைப்பெய்து இழாவிழமூடி நீரெல்லாம்‌ வற்‌. 
றநிப்போனபின்பு ௮ழைக்கிண்டி அ௮டுப்பெரிப்பதை நிறுத்தித்‌ தணவி 
ன்மே?ீலதானே அரைநாழிகைவரையும்‌ வைத்திறருக்து இறக்கி விட - 


வேண்டும்‌ 


௮ரிசிபின்வகை இலுப்பைப்பூச்சம்பா ஊசிசம்பா ஐடிசாச்சம்‌ 
பா கலிங்கஞ்சம்பா கனகஞ்சம்பா கலப்புச்சம்பா கம்பச்சம்பா கர 
டைக்கழுத்தான்சம்பா குண்டுச்சம்பா சைவல்லிச்சம்பா கோடஞ்ச 
ம்பா சடைச்சம்பா சன்னச்சம்பா சினனச்சம்பா தறுமணிச்சம்பர்‌2 
ரகச்சம்பா சுரைக்காய்ச்சம்பா சுகுதாச்சம்பா செம்பாளைச்சம்பா. 
சொரியஞ்சம்பா திருவரங்கச்சம்பா துய்யமல்லிசைச்சம்பா பாலஞ்ச 
ம்பா பெருஞ்சம்பா பேவெள்ளைச்சம்பா பைகோச்சம்பா மங்கஞ்சம்‌ 
பா மணல்வாரிச்சம்பா மலைகு ஓகச்சம்பா மாவரம்பைச்சம்பா மிள 
குச்சம்பா. முனைவெளளைச்சம்பா அன்னசம்ப்‌£ காலாபாத்துவாலா ப 
ஜாபசர்து பிஷாலை௮ரிச கார்த்திகைக்கார்‌ சி த்திரைக்கார்‌. முட்டைக்‌ 
கார்‌ மணக்கத்தை கருமோசனம்‌ வெள்ளமோசனம்‌ வால்மோசனம்‌ 
பொச்சாலி ௮ருஞ்சோதி இரங்கமாட்டரன்‌ ஈசுரக்கோவை பிச்சுவாரி 
சம்பாளைகல்‌ லுண்டையரி௫ி க.றுப்புப்புட்டரிசிவெள்ளப்புட்டரி௫ி சளி 
ட்பியரிசி குச்சிலடியரிசி சொளரிகுங்கவரிசி சலிகப்‌/புவ.ஓ! ௮ரிசிசிட்டி 
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வி]... ._ பிரசாதப்ப்டலம்‌ 
கானரிச சீங்கடிகன்ன.தரிசி சொர்நாபரம்‌௮ரிசி சோலா அரிச தவிட்‌ 
டரிச தாசகீயரிசி திருமுல்லைவாசல்‌௮ரிசி தொட்முடா௮ரிசி பசுராலு 
அரிசி பாலேசுரம்‌.௮ரிச பாதர்க்கஞ்சம்லுரிசி பராணிரிசி இண்டி௮ 
ரிசி பையாகுண்டவரிச முத்‌.தப்பட்டை௮ரிசி ௮தாரப்பட்டணஅரிசி 
மோட்டா௮ரிசி ரடங்கம்‌௮ரிசி லாடி௮ரிசி லாலாகுற்றல்‌௮ரிசி விசாக 


ப்பட்டண௮ரிசி வீரபோகவசந்தராயலு௮ரச வெள்ளச்சோலா௮ரிச. 


பயறு உளுக்து மொச்சை கடலை துவரை காராமணி இர்தத்தா 
ட னி௰ங்களை ஏந்திரத்திலிட்டுஉடைத்து உரலிற்குத்தி முறத்திற்போட்‌ 
'டுப்புடைத்‌.த உமிகல்முதலாகய தோஷங்களில்லமற்‌ செய்து பா த்தி 
த்தில்‌ பருப்பு௮ளவு சலம்விட்டு உடனேபருப்பைப்‌ பெய்து அடுப்பி 
ன்மீதுவைத்து ஈன்றாகவெர்‌.து ௮ந்தச்சலம்‌ ௮ தில்சுவதினவுடனே.௮ 
டுப்பு நெருப்பை வெளியில்தள்ளிக்குவித்‌.த அதன்மேல்‌ பருப்புப்பா 
த்தித்தைவைத்து ௮தஇில்பெருக்காயநீர்‌ விட்டடப்பொன்‌ வண்ணமா 
சிற,சற்குதீதகுமான தஞ்சளபொடி தூவி அடிக்கடி சலந்தெளித்துப்‌ 
பக்குவமாபின்பு ஒருபடி பருப்புக்கு இரண்டுபலம்‌ உப்பைப்பொடி 
செய்துபோட்டு மத்தினால்மத்திக்கவேண்டும்‌ இதுபுசிக்கிறதற்கு மிச 
அ ்மோக்கெமாகிருக்கும்‌, 


வா ழைக்காய்விபசம்‌. 


இதில்பத்‌.துவகைகள்‌ இருக்கன்றன இவைகள்‌ 6 தாட்டங்களிலு 
ம்வயல்களிலும்‌ மலைகளிலும்‌ விர்த்பொ௫ன்‌ றன இவைகளில்‌ முதலாவ 
அதபொதந்தன்‌ வாழைக்காய மற்றவாழைக்காய்களைவிட கீளமும்பருமை 
யும்‌ தோல்தளமுமூள்ளதாயிருக்கின்றது இர்தவாழைவைதத ஒருவ 
ருஷத்திற்குபின்பு விள்‌தரிததுக்குலை தள்ளுகின்ற.து ஒவ்வொரு குலை 
க்கு(௭௦) ழ.ல்‌லது(எ(ு)காய்களிருக்கன்றன வடதேசத்தில்‌ இந்தவா 
ழை ர்வளமுள்ளவிடங்களெல்லாம்‌ சாதாரணமாக விர்த்தியாகின்றது 
இக்காய்சாகாவீதமானகறிகளுக்குமுக்யெமொகஉபயோசமுள்ளதாயிரு 
கின்றது இதன்விவரம்‌ இனிமேல்விவரிப்பதில்‌ காணலாம்‌ இந்தக்கா 
-வ்வெர்‌தபின்பு இத்தச்‌ சாதியிற்சேர்ந்த மற்ற தவிட நல்ல உருசியைக 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, ௯ 
கக வட அ கம அலவ அண ல அவ வலு வல்வில்‌ வ பட கனு கன்‌ 
கொடுக்கும்‌ ரஸ்காளிக்காய்‌ சன்னதாககிருக்தபோதிலும்‌ கறிக்கு உ 
பயோகமுள்ளதா யிருக்கின்ற, இதுவிசேஷ அகாரத்திற்சே்க்தது.. 
நன்ராகப்பழு,த்தால்‌ மாத்திரந்தான்‌ புசிக்கப்‌ பக்குவப்படும்‌ ௮தில்ச 
டைப்பட்டசாதி நேத்திவாழை ௮.துமிசவும்பெரிதாகவும்மேத்‌.றிசை “ 
க்கடற்கரைத்தேசங்களிலும்‌ மலையாளகாட்டி லும்‌ தென்னாட்டி அம்கி 
ஸ்‌தாரம்விரச்தியாகின்றது ௮வவிடத்திலிருக்கின்‌ ற்குடிசகள்‌ ௮அதைசோ 
ய்சேசாதிருக்ககெருப்பிலே வேசுவைத்‌துக்கறிசமைக்கிறார்கள ஆனால்‌ 
பழத்தைச்‌ சும்மா அருந்‌ ஐகிருர்கள்‌ இந்தச்‌ சாதிவாழையைத்‌ தென்‌ 
தேசத்தில்‌ ஈட்டிருக்கிறார்சள்‌ ௮து பூமிசாரத்தினாலே விஸ்தாரம்‌ பலி 
'தமாகவில்லை, | ன ரர ன ட 


பிரசாதப்படலமுற்றிற்று 
9020009090 வம. 
ன க மூனிமுவதூ ன 
காய்கரிப்படலப்‌, 


சீமையலுக்குரிப காய்களின்‌வகை 


பொந்தன்வாழைக்சாய்‌ கறிவாழை ்‌ அரிகெல்லிக்காய...' 
பூவானவாழை: -: புதிமர்தவாழை . . தேக்காய்‌, . . 
சஸ்தாளிவாழை .. கொட்டைவாழை ௮த்திக்காப்‌ ' 
பச்சைவாழை . பீவாழை ன ரர ன ரோ 

- சிவால்வாழை சேத்திரவாழை தூதுவளாங்காய்‌ 
கொம்புப்பாவற்சகாய்‌ பூரினிக்காய்‌ ்‌ த 
மிதிபாவற்காய்‌ ... கலியாணப்பூசினிச்காய்‌ பச்சைமிளகாய்‌: 
பீர்க்கக்சாய்‌ : : பலாக்காய்‌ ன ரர ன ரர 
நுரைப்பீர்ச்கங்காய்‌ மணல்வாரிகத்தரிக்காய்முள்ளக்கத்‌தரிக்காமப்‌: 
புடலங்காய்‌ நீர்க்கத்தரிக்காய்‌ : ௫ ரர ௫௫௫௫ 
பண்டக்காய ்‌ கற்பூரக்கத்தரிக்காய்‌ மணத்தக்காளிக்‌ 
க.றுப்பவரைக்காய முருங்கைச்காப்‌ ர ரர 
இவள்ளியவரைக்காய்‌ வெள்ளரிக்காய்‌ [சாய்‌ 
கொத்தவசைக்காய்‌ . சுக்கஙகாய்‌ னை 
சுரைக்காய்‌ ன 

கொம்புபா வற்காய்‌. 


இதுகாய்கறிதோட்டத்தில்விஸ்‌ தாரம்விர்‌ த்இயாகின்‌ ற தவயல்களி 
ல்‌ஆகறதரிது ஆனிமா தக்கடைசியிலும்‌ கார்த்திகைமாதக்‌ கடைஇிழி 
லும்பூமியை அழமாக வெட்டிப்‌ பக்குவமாக எருப்போட்டுப்‌ பாத்திச 
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ல்‌. . தா,ப்கரிப்படலைம்‌. 

கனை அண்ட தடை அடைக்க அடைக அடைக அடைக அடைக்கவ 

ட்டி அதில்விதையையூன்றி இடைவிடாமல்‌ தகுதியாக ரீர்விட்டுக்சொ 

மூகொம்பு$ட்டு விசாலமாகப்படரும்படி. பந்‌. தல்போடவேண்டும்‌ இப்‌. 
. வடிசெய்தால்காய்பதினைந்து இருபது அங்குல நீளமுள்ள தாககிருக்கு . 
ம்‌. இதுஒருகரச்விஸ்தாரமாசவும்‌ ஒருதரம்சொற்பமாகவுங்‌ காய்க்கும்‌ 

மிகவும்கசப்பாயிருக்கும்‌ னாலும்‌ ௮தனோேடுபுளிசசஞ்சேர்த்தால்‌ மி 


குந்த. ருசியைத்தரும்‌, : ன டி 
மிதபொாவற்காய்‌, 


இது சாதாரணமாகப்‌ புலங்களிலும்‌ மணல்பூமியிலும்‌ ஆற்றங்க 
சைகளிலும்விர்த்தியாகன்றது ௮ன்றியும்காய்கறித்தோட்டங்களில்‌ ம 
ற்றக்சாய்கறிகளோடு பயிரி௨ப்படுகின்றது வெய்யிற்காலக் தவிர மற்ற 
எல்லாக£விலும்‌ விர்த்தியுண்டு கொடி ஒடுகிறதாகையால்‌ பூமிபின்மேல்‌ 
வெகுரம்படரும்‌, கொழுகொம்புமுதலாகிய வேண்டியதில்லை சசப்‌ 
புகொஞ்சமாயிருக்கும்‌ விரைகள்‌ விலீநாரமாயிருக்கும்‌ எந்தப்‌ புளிப்‌ 
புடனேயாவது க மிசமைக்கப்படும்‌, 


டீர்க்கங்காய்‌ 


இது வடதேசத்தில்‌ மழைகாலத்திலும்‌ குளிர்காலத்திலும்‌ ஈன்‌ 
செய்வயல்களிலும்‌ தோட்டங்களிலும்‌ சாய்கறித்தோட்டங்களிலும்‌ 
சாதாரணமாகவிர்த்தியாகின்றது பூமியில்விரைஈட்ட நாற்பது அல்லது 
தாற்பத்தைர்‌ துநாளையில்‌ விஸ்‌தாரம்கரய்க்கெறது ௮த ஒருசாணீளமு 
ம்‌அதற்குமேற்பட்ட நீளமும்‌ வரிசஞூமுடையதாயிலிக்கும்‌. சலத்திலா 


வ.து நெய்யிலாவது வேசவைக்கலாம்‌, 
.. ” நுரைப்பீர்க்கங்காய்‌, 


.... இதுமழைகால ஆம்பத்தில்‌ களிப்புப்பூமியில்கடப்படும்‌ கொடி, 
மசக்களின்்‌மேலும்படரும்‌ நட்ட.நறுமாதவரைக்கும்‌ காயககும்‌ தனா, 
ல்விஸ்‌ தாரலவ்கர்ய்க்ெதில்லை காயான..து வரியில்லாமலும்‌ கோறில்லா 
மலும்‌ மேல்வழுவப்பாயும்‌ நீளமாயுமிருக்கும்‌ சலத்திலானாலும்‌ நெய 
யிலானுலும்‌ வேகவைக்கலாம்‌ புளிரச.மில்லாமஓும்‌ சமைக்கலாம்‌, 
 புடலங்கரய்‌ 
..... ஆனிமாதத்திலும்‌ மார்க்சழிமாதத்திலும்‌ ஆழமாகவெட்டித்‌ தி 
ருத்திப்‌ பாத்திகட்டிவின்‌ தநடப்படும்‌ பர்தல்மேல்படாந்து மூன்றுமா 
தவரைக்குங்காய்க்கும்‌ மழுக்கலாயும்‌ தருசாதிரீளமாயும்‌ ஒருசாதிகு 
ட்டையாயுமிருக்கும்‌, சலத்திலாவது நெய்யிலாவது வேகவைச்கலாம்‌ 
. பூளிசோத்து துளையதுஞ்‌ செய்யலாம்‌, ப 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, கட 


7 ஆ ஆ * 4 ்‌ ணை படகடிடலி, ஆ ஆ ்‌்‌ 4 அணத உ டனி-டகி கட்டடப்‌ 
கூஷ்ஷ்ழதக! லை கென்று டட கொண்கன்‌ கெரி ணை கொள்க கொர கிக்மை ' , ஆடு படட ஆட அவ அகத கட அலுவ ப ணம்‌ படத உ: 


பண்டக்காய 


இ.-.ஆனிமாதத்‌இல்‌ களிப்புசிலர்தலிர மத்றஎந்தநிலங்களிது! மி... 
ருக்கிறகாய்க தித்தோட்டங்களிலும்‌ வயல்களிலும்‌ எருப்போட்டுப்ப 
க்குவஞ்செய்‌.து விதைஈடப்படும்‌ ௪௰ அல்லத ௪டு காளையில்‌ விஸதா. 
ரங்காய்க்கும்‌ விதைவிஸ்‌,ததரரமிருக்கும்‌ சலத்திலாவ.துகெய்யிலாவது : 
தயிரிலாவ.து புளிரசத்திலாவ.து வேகவைக்கலாம்‌, ன ரர 


7 


அவராக்காய: 


இதுவெள்ளையவசையும்‌ கறுப்பவரையும்‌ என இருவசைப்படும்‌ 
அனிமாதத்தில்‌ காய்கறித்தோட்டத்திலே விதைஈடப்படும்பின்பு பர்‌ 
தலின்மேற்படர்ச்‌ து குளிரச்‌, ௧௧1 லத்தில்‌ வீஸ்‌ தாரங்கா.ய்‌,த.து.. மாமா 
தத்தில்‌ காய்ப்புமாறிப்போடின்ற து சலத்திலாவது நெய்யிலாவது பு 
ளிரசத்திலாவ.து வேகவைக்கலாம்‌ தயிரில்கூடாது 


கொத்தவரைக்காய 


அனிமாதத்தில்‌ காய்கறித்‌ே தா ட்டத்திலே விடப்படும்‌; 
குற்றுச்செடியாயிருக்கும்‌ விதைநட்ட இரண்டாமாதமுதல்‌ அறமாக: 
வரைக்கும்‌ வீஸ்‌ தாரங்கொத்து சொத்தாயகாயக்கும்‌ இந்தக்காயிள்சா 
பிருக்கும்போது சலத்தில்வேகவைத்‌அப்‌ பின்பு சலத்சையிறு 5.௪ வி. 
ட்டுப்பருப்புடன கறிசமைக்கலாம்‌ இந்தபதார்த்தம்‌ பித்தம்‌ ்‌ 


சராக்காப்‌ 


இதுபெருஞ்சாஇயும்‌ ஹுசாதியும்‌்என இருவகைப்படும்‌ அனி - 
மாதத்தில்‌ றித்தோட்டத்நிறும்‌ப வயல்களிலும்‌... விரைர்டப்பம்‌, 
கொடிபடாச்‌.துகட்ட இரண்டுமாதமுதல்நான்கு ௮ ல்லது ,தறுமாதவ”. 


ரைக்கும்‌ விஸ்தாரமாகக்காய்க்கும்‌ இளசாயிருக்கும்‌. போதுமா அல்ல . 
அபருப்புடனே சமைக்கத்தரும்‌ இதுதலபண்டம்‌.. 
பூசணிக்காய்‌ 
இலகொழுசகொம்பு பக்தல்‌ இவைவேண்டாமல்‌ பூமியின்மேல்‌ வி 
ஸ்தாரம்படரும்‌ நட்ட,நறுமாதத்தி ற்காய்க்கும்சலமாவ.து எந்தப்புளி 


ப்பாவது சேர்த்துவேகவைக்கலாம்‌ நீளநீளமாயறுத்‌.து வெய்யலிலுலி 
ர்த்திக்காப்பாற்றி வைத்திருக்‌ தால்‌ காய்க்கறிய்கப்படா.த நாளில்‌ சறிக்‌ 


சஉபயோகப்படும்‌ வாயுவபண்டம, 
(ஆ 75] 
கலியாணப்பூசணிக்காய்‌ 


'இஇ.துனிமாதத்தில்‌ சாய்கதி.த்தோட்டத்திலும்‌ எரிக்‌ சலாகனி. 
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௨ தாய்கரிப்படலம்‌, 


ட்‌ 


ச்‌ 


3 


ஸு அடவ யட்டியை யம படவ டல மவதியயத 
அம்குளக்கனாகளிலும்‌ விதைஈட ப்படும்‌ இதன்சொடி. தரையிலும்‌ ப 
டரம்‌ஏறக்குகறப ௯0-காளையில்காய்க்கும்‌ விதைபழத்திலிருர்‌,து எடு 
க்கும்போ.து தப்பிவிழுர்‌ துவீட்டால்‌ ௮துவேயிதையாய மூளைக்கும்‌ இ 
தின்பழம்சறிக்குபோக்யெமாககிருக்கும்‌ இதத்தண்டுதுண்டுகளாக 
.தீதிறித்துமாவும்‌ சம்பாரப்பொடியும்போட்டுவேசவைச்‌.து உண்டைக 
ளாக வெய்யலில்‌ காயவைத்து .ெய்.பில்‌ ௮ல்லது விளக்கெண்ணையில்‌ 
வ.றுக்கவேண்டியது மத்தியான போசனத்திலாவது இராப்போசனத்‌ 
இதிலாவது சாதத்‌. துடன்‌ சாப்பிடலா ம்ர்மேகத்தைக்கண்டிக்கும்‌, 


பலாக்காகி, 
ர 
... இதுக்காரத்தோட்டத்திலும்‌ ஆரணியத்திலும்‌ மலைபக்கத்திலு 
ம்‌ ம்லையுச்சியிலும்கணவாயிலும்‌ 'பேரியமீரங்களாய்‌ விர்த்தியன்ற 
௮ சித்திரைமா சத்தில்பிஞ்சுவிட்டு ௮னிமா த,த்தில்பழுக்கின்றது பிஞ்‌ 
யீருக்கும்போ.து கமிக்குமிகவும்போக்கியமாயிருக்கும்‌ மேலே யிருக்‌ 
னெறமுள்ளுள்ளதோலை யறுத் தவிட்டு உள்ளிருக்கென்றசுளையைச்‌ சல 
த்தில்வேசவைக்கக்கொஞ்சம்‌ புளிப்பும்சருக்கனாயுஞ்‌ சேரக்கவேண்‌ 
டும்பழுத்திருந்தால்‌ புளிரசஞ்சேர்க்கலாம்‌ இ.து அசைப்படும்‌ பதாரத்‌ 
தமாயிருக்னெறது இதைச்சாப்பிட்ட பின்புகொஞ்சம்‌ ஈல்லெண்ணே 
யாவது செய்யாவது உட்கொண்டால்‌ ஜீரணமாகிவிடும்‌ சூட்டைஉண்‌ 
டாக்கும்‌ ன ரர 


கத்தரிக்காய்‌ 


... இதுமணல்வாரிசத்தரி நீர்ச்கத்தரி கர்ப்பூக்சத்தரி'.என மூன்று 
வகைப்படும்‌ காய்சறித்தோட்டத்திலும்‌ ஈன்‌ செய்நிலத்திலும்‌ புன்‌ ௪ 
ய்நிலத்திலும்‌ விைதவிதைக்கப்படும்‌ முளை த்தநாற்ப.து, ஐம்பது அல்ல 
அ ௮றுபதாகாளில்‌ விஸ்‌,தர.ரல்காய்க்கும்‌ முதலில்‌ காய்க்றெ சாயான 
த கறிக்குமிகவும்‌ பயோகமாயிருக்கும்‌ சலத்திலாவது நெய்யிலாவ 
அபுளிப்பிலாவ.து?அகவைக்கவேண்டியது கானாவிதக றிகளுக்குமுதவு 
ம்‌ துண்டு தண்டாயறுத்‌.௪ வெப்பலிலுலர்த்தி வைச்‌ தச்‌ கொண்டால்‌ 
காய்கறியகப்படா தாளில்‌ கறிச்‌.கு௨பயோகப்படும்‌ இினவுஈமைச்சல்‌ 

யதார்த்தமாம, ப ர ரூ ட 


“ முருங்கைக்காய்‌ 
இதுஎல்லா?லல்களிலும்‌ விர்த்‌யோகும்‌ அகெபசாமரிக்கை வே 


ண்டியதில்லைசித்தவாமாதத்திலும்‌ பாட்டாசி ,மாசத்திலுங்‌ காக்கும்‌ 
௮௧.து ஆறு அலலது ஏழுகாட்சேர்த்து கொத்துக்‌ கொக்தாய்தி தொ 
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- நளவீமபாகசாஸ்‌ திரம்‌ ட ஆ. 


பஜ பவ ஆப வை ஒப்பட டிய பெ டப டய அப பவ இயை ய ஆ ப ஆடிப்‌ 
த ஞூ -௮- 

_ நகும்‌ இதுஏறக்குறைய ஒருமூழகீளமிருச்கும்‌ ருசிபுள்ளக றியாயி ருக்‌. 
கும்‌ இளசாயிருக்குங்காலத்தில்‌ மாத்திரக்தான்‌ பொரியல்‌ முகலாய. 


கறிகளுக்கு உப யோாகப்படும்போகபதார்த்தமாம்‌ 
வெள்‌ ளரிக்காய்‌ 


இது ௮வணிபுரட்டாசிமாதங்களில்‌ காய்கறித்‌ தோட்டத்திலும்‌. 
'கொல்லைகளிலும்‌ விர்க்தியாகும்‌ ஏறக்குல ஐய ௫௰-நாளில்கரய்ச்கும்‌ 
புவிப்புச்சேர்த்துக்கறிசமைக்கத்தக்க. த இப்பதார்‌,ச்தம்‌ மர பொருள்‌ 
உண்டாம்‌, ன ன ரர 

சக்கங்காய்‌ 

இ துசோளம்‌, கம்பு, கேள்வரகு, அகயஇவைகள்‌ விகைக்கப்படு 
ங்கொல்லைகளில்‌ விதைக்கப்பட்டு கொடியாகப்படாச்‌ து. விஸ்‌.சாரங்‌ 
காய்க்கும்‌ இளசாஇரக்கும்போ.து"ஊறுகாய்ப்போட வேண்டுமானா 
ல்‌ அப்‌'ச்பாதைச்சகப்‌ போது உப்புவெந்தயப்‌ பொடியே இவைகளைச்‌ . 
சேர்க்கவேண்டும்‌, இதுவறறலுக்குமாகும்‌ இப்பதார்த்தம்‌ மேகசாச்தி | 
யாம. ன இ 
காய்கரிப்படலம்‌ முற்றிற்று, 

நாலாவது 

இ [2 ங்‌ கு ப்‌ 1 லம்‌, 
ண னை ்‌ 
சமய லுக்குரியகிழங்குகளின்வகை 


கருணை *ழெக்கு சருக்கரைவளளிக்கிழம்கு ப 
சேப்பங்கிழங்கு உருளைக்கிழங்கு 
ஆளவள்ளிக்கிழங்கு முள்ளால்‌ கிழங்கு 


மேற்சொல்லியகழங்குகளின்விவரம்‌ 

கருணைக்கிழங்கு இ 
இஅசாய்கறித்தோட்டச்திலும்‌, களிப்புகிலத்திலும்‌, விர்த்தொ 
கின்றது அன்றியும்‌ எப்போதுப்கொல்லைகளிலும்‌, பயிராகும்‌, : புரட்‌ . 
டாசிமாதத்திலும்சிலவிடங்களில்‌ மார்க மிமாதத்திலும்‌ இழங்குவெட்‌ 
டி.டெடுக்கப்படும்‌ அக்கிழங்குவெள்ளை நிறமுள்ள தும்‌ மிகுச்தம தரம. 
ள்ள தம்கா றலில்லாததுமாயிருச்கும்‌ மன்‌ சத்‌ துரு”பதார் த்தம்‌ மூல. 

சர ந்தி, ்‌ ௨ ப ப 

சேப்பங்கிழங்கு | 

. இதுஈன்செய்தசிலத்திலும்ளச்சராசளிலும்‌ சலம்‌எப்போதும்‌ 
விழுிறணெழ்றோரக்களிலும்காய்கயிததோட்டத்திலும்‌ ஆழமாகவெ :. 
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கக. ன சக இழங்குப்பட்லம்‌. . 

ட்டி எருப்போட்டு அஆனிமாதத்தில்கட்டுத்‌ தைமாததீதில்‌ .சிழம்குவெட்‌ 
டிபெடுக்கப்படும்‌ வாத தளம்‌உண்டாகும்‌. - - 

......... ஆஇள்வள்ளிக்ழங்கு 

. இ.துதோட்டங்களிலும்‌, காப்சறித்தோட்டங்களி லும்‌, களிப்பி 

ல்லாத நிலங்களிலும்வெட்டி. எருப்போட்டு நட்டபனிரண்டாமாத்த்தி 

ல்‌ழெங்குவெட்டியெடுக்கப்படும்கொல்லைகளில்‌ கொழுகொம்பு வேண்‌. 

டுவஇல்லை, தோட்டங்களில்‌ மூங்கிலைக்கொம்பாகக்‌ கொடுக்கவேண்டு 


. ம்தனுர்வாதமுண்டாம 
சருக்கரைவள்ளிக்கிழ%்கு- 


மகர்‌ 


ன இத அனிமாதத்தில்‌ மணற்பூமியிலேஈட்டு, மார்கழி, தைமாதம்‌ 
கரில்‌ழெங்குவெட்டி யெடுக்கப்படும்‌ வெள்ளைக்கிழங்கைவிடச்‌ சிவப்‌ 
புஉழங்கு பெரிதரகன்றது வாயுவுண்டாம்‌. ன ரர 
்‌ ...... உருளைக்கிழங்கு 
இதுஎத்தசாளிலும்‌ மலைப்பக்கங்களில்‌ செம்மண்ணும்‌ நீர்வளமு, 
ம்‌உள்ள இடங்களில்‌ ஈடத்தப்படும்‌, ஈட்டஐறுமாதத்தில்‌ கிழங்குவெ 
ட்டியெடுக்கப்படும்‌, வாயுபதார்‌.ததமாம்‌. ன ரோ 


"இழங்குப்படலம்முற்றிற்று, 
5$485224455125628888884 
ப... இத்ீதாவது 


இரைாப்படலம்‌, 





- சமையலுக்குரியரைகளின்விவரம்‌ 


வசலைக்னோ முளைக்கரை பொதியினாளோ 
அறைக்னோ தண்டுக்கோ அசகத்திக்கோ 
வெத்தயக்லோ ' .காசலுக்கை கோவீசுக்கோ 
நூகைக்னோ நிறுோ . . பறுப்புக்கோா . 
அகத்திக்‌ ன ரூ கறி?வப்பிலை ௮ அருளா ப 
பொன்னாக்காணிக்கரை சுக்காக்கரோ புளியாரைச்கரை 


மேற்சொல்லியரைகளின்விவரம்‌ 
.... வசலைக்கோா * 


. இதபடர்கொடிகுற்றுச்செடி. என இருவகைப்படும்‌. தமாசத்‌ 
இல்காப்சறிக்தோட்டச்திலும்‌ களிப்புகிலத்திலும்விதைக்கப்படும்வே 
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நளபீமபாகசாஸ்திரம்‌, தட. 


ஆட்ட பத வடபழ பட படட ஆட்டய டட பட்டு ட டய ஆட்டப்‌ 
ண்டியபோது பறித்‌.துக்கொள்ளலாம்‌ மழைகாலத்தில்‌ விசைச்கப்‌ ப. 
“வாது மூலல்போம்‌. : ர 0000 . சி 
ன - இறைக்ோ 
இதுசன்செய்‌ நிலத்தில்‌ மழைகாலந்தலிர மற்ற எல்லாக்‌. காலன்‌ 
களிலும்‌ விதைக்கப்படும்‌, உவரநிலத்தில்விதைத்‌.து உவாநீரும்‌இறைத்‌. 
தால்‌ சக்ரெத்தில்‌ விர்த்தியாகும்‌ வேண்டியபோது ௮றுத்துக்கொள்ள 
லாம்‌, ஜன்னிபோம்‌, ன ரர 
முளைக்க&ரைதண்டுக்கரை 
இவ்விரண்டும்‌, எந்தக்காலத்திலும்‌ ௪ ல்லாநிலங்களிலும்‌ விதைக்‌ 
சப்பட்டு நன்றாகவிர்த்தியாகும்‌ ஆனால்மணற பாக்கு நிலத்‌இல்‌ ௪ருப்‌ 
போட்டுவிதைக்கவேண்டும்‌ இளந்தண்டும்‌, முதிர்ர்ததண்டும்‌ கறிக்சூ 
மிகவும்‌ யோக்கியமாயிருக்கும்‌, குளிர்ச்சிவஸ்‌.து ஆசையால்‌ -சமீரத்தி 
ம்கு ஆரோக்யெத்தைத்தரும்‌ குளிர்ச்வொயுவண்டாம்‌. 
ன க வெந்தயக்கரை 
....இதுமை ழராள்தவிர மழ்றகாள்களில்‌ தோட்டங்களிலும்‌ கொல்‌ 
லைகளிலும்‌ விதைக்கப்பட்டு விர்த்தியாகின்றது வேண்டியபோது அறு 
தீதுச்கொள்ளலாம்‌, இலையுர்‌ சண்டுங்கறிக்கு யோக்கியமாயிருக்கும்‌ வி - 


தையும்‌ உதவும்‌ ௨௪ மேகம்போம்‌, 
முருங்கைக்ரோ. . 
இக்தக்ரைபெரியமரங்களின்‌ சொகளிலிருந்து 'கிள்ளிக்கொள்‌ 


சலாம்‌ பூவும்‌ இலையும்காயும்‌ கறிக்குதவும்‌ போகமுண்டாம்‌, * 
அகத்திக்ரை 
இதுதோட்டங்களின்‌ வேலியோரக்களில்‌ மிகவும்‌ நீளமாய்விர்த்‌ ப 
தியாகும்‌ கரைவேண்டும்போது கள்ளிக்கொள்ளலாம்‌ கறிக்குயோக்‌ : 
இயமாகும்‌ மழைகாலத்தில்‌ மிகவும்‌ ௬ுசியாயிருக்கும்‌ மருந்துமுறிவு 
ண்டாம்‌, ்‌ | 
பொன்னாங்காணிக்னோ 
இ.அ.தற்றோரங்களிலும்‌ தண்ணீர்க்கால்வாயி னருலும்‌ மற்றசி 
ர்ப்பங்குள்ளவிடங்களிலும்‌ வெய்யிற்காலர்தவிர மழைகாலத்தில்‌௪ல- 
ம்விஸ்‌த்ரித்திருக்கும்போது தானேவிர்த்தியாகும்‌ வேண்டியபோது 
பதிதீதக்கொளளஎலாம்‌ நேத்திவியதகளைப்போக்கும்‌ கண்தெளி வு. 
ண்டாம்‌ ர ரர ௫௫ இ௫௫ 3௫௫௫3 ௫௫௫௫, 


ர ரர காசிலிக்ளோ, 
்‌.. இது.தனிமாதத்தில்‌ ஈவதான்னியம்‌ விர்த்தியானெற: கொக்லைச . 
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ரு 
டர 


௧௪ ...... . நரைபடலம்‌. 
ஒட; வடு வட வடட படவ யது படட பட வட வழ வடட படி வட பப்டி பம 

- னிதும்‌ தோட்டங்களில்‌ விதைக்கப்படும்‌ ௮வணிமாத.தஇல்‌ . இலைபறி 
க்கப்படிம்‌ சிலதருணத்தில்‌ கார்த்திகைமாதத்திலாவது தைமாதத்‌த 
லாவது பறிச்கப்பம்‌ சோலைக்கொல்லைகளி லும்‌ சகடலைக்கொல்லைகளி 
அம்‌ விர்‌த்தியாகின்ற தகறிக்கும்‌துவைய லுக்கும்‌ மிகவும்யோக்கெமா 
ரும புகபேதி உண்டாம்‌ மளஎமும்கட்டும்‌, ன கு 


சிறுோ 


இதனைவெய்யிற்காலத்‌ தில்‌ மீர்வளமுள்ள கிலங்களிே லவி தைத்து 
ர்ல்லசலமிறைக்கவேண்டும்‌ மழைகாலத்தில்‌ தானேவிரத்தியாகும்‌ இ 
அசரீரத்திலுண்டாயெ சூட்டை தீதணிக்கும்‌ ரசசர்தபாஷாணம்‌ மூரி 
ப்ப ம்‌, க ப 





கறி 2வப்பிலை 

... இக்தச்செடிகள்‌ தோட்டங்களில்‌ வெருளேகளுடன்‌ பெரிதாக 
வள்ருன்றதுகளிப்பு நிலங்களிலும்‌ மற்ற நிலங்களிலும்‌ ஈடப்படும்‌ 
செவ்வையாகஎருப்போட்டுச்‌ தண்ணீர்பாய்ச்சவேண்டும்‌ முதிர்ந்த இ 
லைசல்லவாசனையாயிருக்கும்‌ முக்,பமாக எவ்வகைப்பட்ட கறிகளுக்‌ 
ரும்‌ உதவும்‌ மற்றொருசாதி இ2சபிரசாரம்‌ ௮ரண்ணியங்களில்தானே 
விர்ச்‌தியாகும்‌ முன்சொல்லியசாதிக்குச்‌ சமானமாகும்‌ இவ்விரண்டு 
சாதியின்‌ இலையும்காம்பும்‌ பித்தசாட்டியங்களைப்போக்கும்பித்தசாந்தி 








யாம. 
ோப்படலம்‌-முற்றி ற்று. 
ட... அழுவது இ 
நவதானியப்படலம்‌, 
ர ரர என்‌. 
தவரை உளுந்து . சமாாமணி 
பயறு ... கோதுமை கடலை 


மியின்மேல்‌ விஸ்‌தாரமாகவிளைகன்ற எல்லாத்‌ தான்னியங்களி 
தும்‌ செல்லானத மிசவும்‌ ௮த7மாயிருக்கெற்து ௮தன்மா எல்லா 
, வற்றுக்கும்‌ உதவும்‌ முக்மொயிரவி லுபயோகப்படும்‌ 
"செல்லை இராத்திரி வெர்சீரிஸ்சாப்போட்டு மறுஈரள்காலையில்ஸ்‌ 
 சாதுஷ்டான முதலாகியவைமுடிர்தபின்பு அதையெடுத்துஒரும ண்பா 
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தளவீமபாகசாஸ்கிரம்‌, . 1 


4 * ஓ ] * * ்‌ ட்‌ ம்‌] * * ஆ * ்‌ 
மை செரி] ௮௮ 2 அவடை அவ அடு 2 அதி ணப டை) ட 4 டு ணை ஓ; ௭௮ ஓட மை சள 0 ணவ ர ணன்‌ அனலை அவக: ற்கு டைட்‌ கலை. வப 
்‌ ்‌ * ஜெ ல்‌ 


த்திரதீதில்வறுத்‌.துஒருமரஉரலில்‌இடித்தால்‌ அவுலாரும்‌அதைப்புடை 
தீதெடுத்துக்கொண்டு புதுச்சலத்தில்‌ .ஊறப்போட்டுப்புளி உப்புமு 
எகாய்த்தூள்சோத்துச்‌ சாப்பிடவேண்டும்‌ அன்றியும்‌ ௮வலைச்சலத்‌ 
தில்‌ இரண்கொழிகைபரியக்சம்‌ ஊறவைத்து நெய்யில்முளகாய்‌ உளு 
தீதம்பருப்பு.கிய, இவைகளைப்போட்டு, வறுத்தால்‌, அகாரத்துக்கு 
தவும்‌, தபிரிலுஞ்சேர்க்கலாம்‌, ன ரர; ர 


நானருபடி. அரிசியெடுத்துக்‌ சல்லேர்திர.த்திலிட்டு அரைத்துமா 
வாக்கிவைத்துக்கொள்ளவேண்டும்‌ இதுவெயிற்காலத்தில்‌,, மூன்றுமா 
தீழும்‌ மழைகாலத்தில்‌ பதினைந்துகாளும்‌, குளிர்காலத்தில்‌ இரண்டு 
மாதழும்‌, வைத்திருந்தாலும்‌ மதுரமும்‌, கிறமும்‌, நீங்காது இ தவிரத்‌ 
தினங்களில்‌ செய்யப்படுகிற பட்சியங்களுக்செல்லாம்‌, உதவும்‌, இதை 
ப்புளி, மிளகு, நீருடன்‌ சேர்க்கலாம்‌, உருக்குவெண்ணெய்‌, சருக்ச 
ரை, இவைகளுடன்சேர்த்து ஆகாரமாகப்புசிக்கலாம்‌, இந்த ௮ரிமொ 


வின்‌ உபயோகத்தைக்‌ குறித்‌ துச்சொல்லி முடியாது, ட்ட்டி 
துவரை. 


நான்குபடி, துவரையெடுச்து,வெய்யலிலுலர்த்தி, வதத்துத்தோ 
ஃ்போக்கிச்சாப்பிடவேண்டும்‌ ர ரர 


ஆயந்தபருப்பெடுத்துக்‌ கல்லேச்திரத்திலிட்டு, அரைத்து, மாவா : 
'கீகிவைத்துக்கொண்டால்‌ எல்லாவற்றுக்கும்‌ உபயோகப்படும்‌, இக்த . 
மாபதினைந்துநாளமட்டும்‌ உபயோகப்படும்‌, இதுபட்சிெயக்களுக்கு ச 
றந்தகாய்‌ ௮திகருசியைத்தரும்‌, ்‌ 


பயறு, 


இரண்டுபடி பயறெடுத்துவெயிலுலர்த்திக்‌ கல்லேர்திரத்திலிட்‌ டு 
டைத்துத்‌, கோல்போக்‌இ மா வசைத்து ௮ப்போதைக்கப்போது உப 
யோகப்படுத்திக்கொள்ளத்தக்கது, இதனைச்சொ ற்பமாகப்‌ பிசையவே , 
ண்டும்‌, சாதத்துடன்சேர்‌த்‌. துககொள்ளலாம்‌, பூ.அியில்‌ இந்தமாவுக்குச்‌ . 
சமானமானதொன்றுபில்லை, யிதுசரீரத்திலிருக்குஞ்‌ சூட்டையும்‌, : பி்‌ 
தீதத்தையும்‌, ஒட்டிவிடும்‌, யிதில்கறுப்புத்தினுசகருமகாரியங்களில்‌ வ . 


மங்கப்படும்‌, கலியாணகாரியங்களில்‌ நீக்கப்படும்‌. 
பிரண்டுபடி, பச்சைப்பயறெடுத் து, எண்ணையிற்பிச றி வெய்யிலி . 
ற்காயவைத்‌ த, உலர்‌ த்தி, உரலிற்குத தஇித்தே] ல்போக்கி. மாவாக்கவை 
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லது நவதானியகைபடலம்‌, 


ழக 


அடக்‌ அங்கட்டை அங்கை அவக கணட ககக சகட அலம்‌ அன்‌ ககன வம க ணன அண்‌ வைனு கணை வி 

ததுக்கொண்டால்‌ உண்டையாகச்செய்யப்பட்ட பட்செயெங்களுக்‌ குப 

யோகமாயும்‌ வெகுருசியாயுமிருக்கும்‌, சருக்கரையையும்‌, உருக்குவெ 

ண்னையையுஞ்சேர்த்துச்‌ சாப்பிடலாம்‌, இதுசரீரத்திற்குத்திடஞ்செய்‌ 

1712. ்‌ ப 
ககொள்‌. 


இரண்டுபடி கொள்ளெடுத்துக்‌ கல்லேந்திரத்திலிட்டு, அரைத்து 
மாவாச்சிவைத்துக்கொண்டால்‌, குளிர்ஈடுக்சல்‌, சுரமுள்ளவர்களுக்கு 
உபயோகப்படும்‌, வியாதியுள்ளவர்களுக்கு அந்தமாவில்‌ உப்பும்‌ உரு 
க்குவெண்ணையுஞ்சேர்த்‌. து உபயோகப்புத்தக்கொள்ளலாம்‌, பத்திய 
விரோ.த.தானியம்‌, ன ச்‌ | 


காலஃசேர்‌ கொள்ளெடுக்து ஒருபானையில்‌ஒறுசேர்சலக்‌ தில்போட்‌, 
உடுச்சாமமேரம்‌ வேகன்வத்து ஈன்றாகவடிக்கட்டி, வேறொருபானளையி 
ல்போட்டு ௮தில்‌ஒருபலமிளகும்‌, கொஞ்சம்‌உப்பும்‌, போ அமானபுளி 
சசமுஞ்சோத்‌அு மிதமானநெருப்பில்‌ வேகவைத்தப்‌ பின்பு உருக்கு 
வெண்ணெயயில்‌ கடுகுவறுத்துத்தாளித்‌ து உதயகாலத்தில்‌ சாப்பிட 
த்தக்கது இசலைகுளிர்நடுக்கல்‌ காய்ச்சல்‌என்லும்‌ வியாஇகள்நீல்கும்‌ 


ன உளுந்து. 


.... தான்குபடி உஞ்ந்தெடுத்துலெய்யலில்‌ காயவைத்துக்‌ சல்லேந்தி 
_ சத்திலிட்டுடைத்‌.து, மாஉரலில்குத்தித்‌ 'தோல்போக்மொவாக்‌க்கொ 
'ண்டால்‌ வுண்டையாகவும்‌ தட்டையாகவும்‌ செய்யப்பட்ட மதுரமான 


பட்சியங்களுக்குதவும்‌ பத்தியமுறிவு 
ககோதுஸமைமை.' 


ஆபடி, கோ துமைவெய்யலிலுயாத்திக்‌ கல்லேர்தரத்தி லிட்ட 
ரடைத்து மாவாக்கக்கொண்டால்‌ விருத்தமாகச்‌ செய்யப்படும்‌ பட்யெ. 
க்களுக்குதவும்‌, ன 


பத்துப்படி, எளளெடுத்து ஈன்ருகச்‌ தோல்போக் வறுத்துமா 

_ வாக்கிச்சாதத்துடனேயும்‌ கறிகளுடனேயுஞ்‌ சேர்த்தால்‌ வாசனையும்‌ 
ரசபும்தரும்‌ இதைக்கோதுமைமாவில்‌ சேர்‌ தீதுமுறுக்குப்‌ பட்சியஞ்‌ 
சயயலரம்‌, அன்றியும்‌ ௮ல்ல.து டு படிஎள்ளைச்‌ செக்லேபோட்டு 
ஆட்டி, இறக்கவைத்‌தக்சொண்ட எண்ணைகானாவித காரியங்களுக்கு : 
முபயோசகப்படும்‌ பத்தியமுறிவு ர ரே 


॥ 
[ 
॥ 
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7 ்‌ ்‌ .்‌ 4 
ஓ ஓ ட்ட ்‌ 
நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. . .. , ௯. 


காராமணி. 


... இதுபுசட்டாடிமா தத்தில்‌ களிப்புகிலங்களினும்‌ மணற்பாங்குள்ள 
கிலங்களிலும்‌ வில தக்கப்படும்‌ சைமாதத்தில்‌ கடுகு உளச்‌... இ 
வைகளுடன்சேர்த்தும்‌ விதைக்கப்படும்‌ ஆனால்‌ மணற்பாங்குள்ள கில 
ங்களில்‌ விள்‌ தாரம்‌ வீர்த்தியாகும்‌ கறிக்‌ குபயோகப்படும்‌ புத்திய 

கடலை, 
இதுமேற்குத்தேசத்திலும்‌ வடதேசத்திலும்‌ விஸ்தாரம்‌. வர்த்த. 
யாகின்றதுநான்குபடி கடலைபெடுத்‌.து வெய்யலில்காயவைத்த்‌ ஏக்திச 
ததிலிட்டுடைத்தப்‌ பருப்புமுதலாகியவை செய்யலாம்‌ சலசறிசளுக்‌ 
கும்பட்சியங்களு ச்கும உதவும்‌ ப தீதியமுறி௮, சி 


ந வதானியப்படலம்‌-முற்‌ றிற்று 
ஜூ மமரரரம ர ம. ரர மரம சரசர 
.... ஏழாவது, 





௦ 
கரிமாப்படலம்‌: 
ப அமைக இணையம்‌ கட 
காய்கறிச்‌ சமையலுக்கு வேண்டிய கறிமா. 


ஆழாக்கு வெள்ளையரிசியெடுத்து ஒருபாத்தரத்‌இல்‌ நிலக்கவறு 
தீதுஒருசட்டிபில்‌ போட்டுக்கொண்டு அ௮ரைப்பலமிளகும்‌ ஒரபலமுள 
காயும்‌ இரண்டுகொக்தக்‌ கறிவேப்பிலையும்‌ காம்புபோக்கத்‌ தனித்த 
னிவறுத்து இவைகளையெல்லாம்‌ வறுத்ததுரிசயெடன்‌ சேர்த்து ஏந்திர 
தீதிலிட்மமொவரைத்து ஒருபாத்திர த்தில்‌ லைத்துக்கொண்டால்‌ தாய்‌ 
கறிச்சமைய அக்கு வேண்டியபோது உபயோகப்படும்‌, ர ரு 


ஒன்றே காறபலம்மஞ்சீளூம்‌ ரசான்குபலம்வெந்தயமும்‌ கொஞ்ச 
முளகாயும்‌ கொஞ்சஞ்சீரகமும்‌ ஒருசட்டியில்‌ ௮லலதும.ரத்தட்டில்‌இ 
ரண்டுமூன்றுகாழிகைகேரம்‌ வெய்பலில்காயவைத்துப்‌ பின்புதனித்த 
னியேஒருபாத்திரத்தில்வறுத்‌ த ௮வைகளோடு ஒருபிடிகறிவேப்பிலை 
சேர்தது ஏந்தாத்திட்டு ௮லரத்துச்தூளாக்கக்‌ கொண்டால்‌ முக்யெ 
மாக உப்பிலுறியவற்றல்‌ முதலாகியவைசளுக்கு எவ்விதப்புளிப்புசே. 
ரத்தருழம்பிலும்‌ வழங்கிக்கொளளப்படும்‌ இசற்கு வெர்தயப்பொடி, 
மென்‌ றுபெயர்‌, ப ர ர: ன 
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ட்‌ ட்‌ 9 
௨ம்‌... _.. தறிமாப்படலம்‌. 


காய்கறிகளின்‌ கெலுங்கு கறிமா. 


ப ஒருபலம்மெல்லிய வெள்ளை பரி சியும்‌ ஒருபலம்‌ கடலையும்‌ ரை 
யாழாக்கு.ஆயர்‌ச பச்சைப்பயறுபெடுத்‌.துத்‌ சனித் தனியே வெய்யலில்‌ 
காயவைத்து கால்‌ தரிக்கால்பல:ம மிளகுஒருபலம்‌ முூளகாய்‌ ஒருபிடிக 
நிலேப்பிலை இதுகளைஒருமண்பாத்திரத்திற்‌ போட்டுக்சிறுதீோயாக எரி 
.த்துச்‌.வெக்கவறுத்‌ க்கொண்டு வாசனையுண்டாகும்போதெடுத்து ௪ 
-ல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாகச்சேர்த்‌து மாவரைத்து வெய்யிற்காலமானால்‌ 
'ஒருபாத்திரத்திற்போட்டு மூடிவைக்கவேண்டும்‌ மை ழகாலமானால்வெ 
ய்யிலில்வைத்‌ தக்கொண்டு வரவேண்டும்‌ அல்லது ஒருசட்டியின்‌. அடு 
-ப்போரத்தில்‌ வைத்துக்கொண்டு வரவேண்டும்‌ இது எல்லாக்கறிசளு 
க்கும்‌ உதவும்‌, . 


காய்கறிச்சமை!ய லுக்குரிப வேமொரு கறிமா 


ஒரு ஆழாக்குச்சோளமெடுத்து நன்ராகக்குத்தி ஒருமண்பாத்திர 
த்தில்‌ வாசனையெழும்பும்படி வறு த்‌. தஎடுத்துக்கொண்டு மாவனாத்து 
வ-௮ரிக்கால்பலம்மிளகு, தகுர்தமுளகாய இவைகளை த்‌ தனித்தனியே 
வறுத்துத்‌ தூளாக்ளெல்லாம்‌ ஒன்றாகக்கலர்‌ துவைத்‌.துக்‌ கொண்டால்‌ 
மிளகுமுதலானவை இடையாத விடங்களில்‌ காய்கறிகளுக்கும்‌ புளிக்‌ 
குழம்புகளுக்கும்‌ வேண்டியபோது உபயோகப்படும்‌, 


மகீராஷ்டிகக்கறிமா. 


- அரையரிக்கால்‌ அழாக்கு அல்லது வ-அழக்குமெல்லிய ௮சிச 
யாவ.து கோதுமையாவது ஒருசிட்டாக்௮ல்ல.து காலாழாக்கு ஆய்ந்த 
சேசளமாவ தெடுத்து இதையும்‌ ௮தையும்‌ வெய்யிலில்தனித்தனி ௰- 
நாழிகைபரியந்தம்‌ காயவைத்து ஒரு மண்பாத்திரத்தில்‌ . வாசனையுண்‌ 
டாகும்பரியந்தம்‌ தனித்தனி வறுத்து ஒருதுலாம்‌ மிளகுவறுத்துக்‌ 
கொண்டு ஒன்று௮ல்லது இரண்டு மஞ்சளெடுத்து எல்லாவற்றையுஞ்‌ 
சேர்த்‌,து ஒருஏந்திரத்திலரை தது வைத்துக்கொண்டு காய்கறிக்கு உப 


யோகப்படுத்திக்‌ கொள்ளலாம்‌; 


மகராஷட்டிரப்‌ புளிக்குழம்புக்குரிய கறிமா, 


குவ-பலம்‌ கறிமஞ்சள்‌௮ரையே அ௮ரிக்காபலம்‌ வெர்தயம்‌ இன்வ 
களைத்தனித்தனியே பத்‌.துராழிகை பரியந்தம்‌ காயவைத்து ௮ரையே. 
அரிக்காபலம்முளகாய்‌ இறுலவங்கப்பட்டை லவங்கம்‌ ஏலரிசி சாதிபத்‌ 
இரிசாதிக்காய்‌ 2ரசம்‌இவைகளைக்‌ கல்மஷம்போக்கி வகையொன்றுக்‌ 
கு வ-பலம்கிரக்காடு எடுக்‌. தக்கொண்டு வெய்யிலிற்காயலைதஅ ஒரு 
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பி ப 


ப ்‌ ்‌ ்‌ ன க ட த ்‌ | 
டி அஆ அடக்‌ எடி தபச ்‌ 6 அது டி டில ்‌்‌ _ - 





பாத்தித்தில்‌ தனித்தனியேவறுத்‌ தப்போ.௫.மான சுறிவேப்பிலைசேர்‌ 
த்து ௮ரைக்கவேண்டும்‌ இக்தக்கறிமா தயி ஊர்‌ புளிசசம்‌.. இவைக 
ளுடன்‌ சேர்க்கலாம்‌ ஆனால்‌ஒருவாசத்துக்குமேல்‌ வைக்கக்கூடாது இ 
தைவடதேசத்தில்‌ குச்சிலியா்முதலானவர்களும்‌ உபயோகப்படுத்திக்‌. 
கொள்ளு ருர்கள்‌, பத. 


்‌ உகு ்‌ ச தட்ட 
கன்னடதேசத்தில்வழங்குகன்‌ ற்கறிமர்‌: :: 
சாலே௮ரிக்காறுழாக்குஅரிசி வ-பலம்‌ மஞ்சள்‌ ன ர. 
வ-அழாக்குது௨.ஸ.ர ... வாபலம்‌ சரகம்‌: 
௮ரையேுரிக்காபலம்மிளகு -  ஒருபிடியளவு உலர்ர்தகறிவே 
அரையே௮ரிக்காபலம்மிளகாய ப ப்பில்‌ 
இவைகளையெல்லாம்வறுத்து மெல்லிபமாவாகவரைத தச்‌ காய்ச 


றிகளில்சேர்த்து-ஈன்றாக வேகாயவை த்தால்‌ ருசியாயிருக்கும்‌, ' 
மிளகுநீர்த்துவரைப்பொரிமா. 


ணாத 


இன்றைபயும்மிளகு முக்கால்பலம்‌ சொத்தமல்லிகை: 
முக்கால்பலம்‌ சீரகம்‌ ்‌. வித்து'இரண்டு பிடியளவு கறி 
வ-அழாக்குதுவரை வேப்பிலை ர ரர 


- இவைகளையெல்லா ம்வறுத்து அம்மியில்வைத்து எட்தொளைக்கு 
ப்‌ போதுமானதாக அரைத்துத்‌ தூள்செய்று வைத்துக்‌ கொள்ள. 
வேண்டும்‌ . 


புளிசசஞ்சேர்த்தமிளகு நீர்பொரிமா. ட 


முக்காலரிச்காபலம்மஞ்சள்‌ ... சாலறிக்காபலம்‌ சரகம்‌ 
காலரிக்காபலம்வெந்தயம்‌ ஒருபிடியளவு உலர்க்தகறிவேப்‌ 
காலறிக்காபலம்முளகாய்‌ ன பிலை ட 


இவைகளையெல்லாம்வறுத்து மெல்லியமாவாகச்‌ செய்ய வேண்‌ 
டும்‌, ன ரர ன ரூ 
. மிளகுதீர்பொ ரிச்சகுழம்புஇவைகளுக்கு 
்‌.  உபயோகப்ப்டும்தமிழ்ப்பொறிமா 
முக்காஃ்பலம்மிளகு ஒருபிடியளவு வுலர்ந்தக றிமே.. 
காலறிக்காபலம்முளகாய -ப்பிலை ரர 
டவ பலம்‌ சீரகிம்‌ ன கு 
இவைகளையெல்லாம்‌ ஒன்றாகளனாத்து மாவாக்இச்‌ சமையலுக்‌ 
குபயோகப்படுத்தலாம்‌ இ துமலையாளதேச த்தில்‌ வழங்குகின்றது...” " 
ன தர கரிமாப்படலய்முற்றிற்று, ன ரோ 
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கணப்பு பமை. மடமட பபப பயப்‌. 


எட்டாவது... 


சாக்குகத்திப்பட லம்‌, 





மே ர்கடைகிறருறை, 


இரண்டுபடிபசவின்பாலைப்‌ பத்‌ தநாழிகைப்பரியந்தம்‌ ஈன்றாகக்‌. 
'காய்ச்சித்தட்டமாகஆறவைத்துத்‌ தகுந்தபிரைமோராவ.து கொட்டை 
ப்பாக்சகளவு புளிபாவதபாதி எலுமிச்சம்பழ ரசமாவதுவிட்டுத்தோ 
ய்ிறவள பில்‌ ஒருபாத்திரத்தால்‌ மூடிவைத்து முப்பதுகா ழிகைக்கு 
ப்பின்‌ ஏடெடுத்‌.துவிட்டு ஒருபாளையில்‌ நாலுபடி. சலத்தோடு ௮தை 


விட்டு நிலைமத்‌ தினல்‌ மத்தித் தால்‌ இந்தத்தேச த்தாருக்கு மூச்பெயாக 
வுபயோகப்படு மோராகின்‌, றது 


சருக்கரையில்‌ அமுக்கெடுக்கறமுறை, 


ஒருவீசை சருக்களையெடுத்து. ௮கலவாயுள்ளபானையிலேபோட்‌ 
டுக்‌ கால்படிசலம்விட்டுக்‌ காய்ச்சிக்குமிமியெழும்புகிற வரையில்‌ அடி. 
க்கடிசலமும்‌ பாலுங்கலர்து தெளிச்துக்கொண்டுவந்தால்‌ ௮ழுக்கெ 
ல்லாமேலேதிரண்டுவரும்‌ ௮தனையெடுத்‌துப்‌ போட்டு வேண்டியவைக 
ளுக்குபயோகப்கடுத்திப்கொள்ளாலாம்‌. மிலிட்டே றிகள்வழக்கம்‌ 


உப்பில்‌ அ முக்கெடுக்னெறமுறை. 


ஒருபடிகறியுப்பெ'த்‌.துப்‌ புதியமண்பாத்திரச்தி ற்போட்டு சலம்‌ 
விட்டுஒருராத்திரி கரு. தும்வைத்து மறுகாள்காலையீல்‌ வடிக்கட்டி ஈ 
ன்ருகக்காய்ச்சினால்‌. அடியில்சின்றஉப்பு: வெண்மையாய்ப்‌ பலவிதகா 
கதிகளுக்கு மூபயோகப்படும்‌ மிலிட்டேறிகள்‌ வழக்சம்‌, 


முளகாய்த்தூள்செய்யுமுறை, ப 
ரைவீசைமுளகாபெடுத்துத்‌ தருர்கசல்லெண்ணெய அல்ல அஃ. 
குக்குவெண்ணெய்‌ விட்ெவ.றுத்து ஒருமரஉரலில்‌ ஈன்றாகவிடி.த்துக்‌ ௪ 
ல்பாத்திரந்தகிர யற்நஎந்தப்பாத்திரத்திலாவது பத்திரப்‌ படுத்திவை 
தீதக்கொண்டால்‌ கறிமுதலானதுகளுக்கெல்லாம்‌ உதவும்‌, 
வெண்‌ காயப்பக்குவம்‌. 


்‌ வெண்காயம்போதுமானதையெடுத்‌ எத்‌ தோலுரித்‌ த்‌. ௯” வில்லைவி 
ல்லையாக௱றுத்து ஒருஇரும்புச்சட்டியில்‌ கெய்விட்டு ஈரம்வற்‌.றுமளவு 
ம்வறுத்துவைத்துக்கொண்டால்‌ ௮றைக்கீரை முூளைக்கரை தவிரமற்ற 
எல்லாவிதக்‌ காய்கறிகளுக்குமுதவும்‌ அனால்‌ அக்ளோகளுக்கு மேற்‌ 

. சொல்லியபடி வறு த்தவெள்ளைப்பூண்டு உதவும்‌ இந்தப்படி. வறுக்கப்‌ 
பட்ட'வெண்காயம்‌ எவலிதப்புளிரசங்களாவ. த மற்ற ரசங்களாவது கூ 


டடச் செய்யப்பட்ட துவையலுக்கு முதவும்‌ 
ர சரக்குசுத்‌ திப்படலம்‌-முற்றிர ற்று 
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நத்தந்க்கி கக்கம்‌ கககககக்குககககு 
ஒன்பதாவ று... 
குழட்புப்படலம்‌, ட 
. மே?லேசொல்லிய காய்வர்க்கங்களைச்‌... 
சமையல்செய்9 றமுறை. 


வா ழைக்கர்ய்ப்பொரிக்க றி... ப 


பத்துவாழைக்காயெடுத்தக்‌ காம்புகளைய இத்து மேற்புறணியை 
ச்சீவி ஒரு௮ங்குலப்பிரமாணம்‌ துண்டுதண்டாக௮றுத்‌து ஒருசட்டி. 
யில்சலம்விட்டு ௮தில்‌ ௮ஞ்சுநிமிவவரைக்கும்‌ வைத்திருக்‌ துபின்புல 
ருமண்பாத்திரத்திலாவலு வெண்கலப்பாத்துரத்லாவதுகொட்டி ௮ 
தில்‌ வடிக்கட்டிய நல்ல௪லம்போ௫மானடட்டில்‌ விட்டு சிறியகரண்டி. 
யளவு உப்பும்போட்டு அடுப்பின்மேல்வைத்து மெதுவாகிற பரியந்த 
ம்வேகவைத்துச்‌ சலத்தைஙிறுச்த தவிட்டு ல்ரு தட்டிற்‌ கொட்டிக்கொ ட. 
ண்டுஒருசட்டியை அல்லது வாயகல்முள்ள பாத்திரத்தை அடுப்பின்‌ 
மேல்வைத்து கா ற்பலம்நெய்விட்டுப்‌ ப தீ.தமுளகாய்கிள்ளிப்போட்டு 
ஒருசிறியகரண்டியளவு வுளுச்தம்பருப்புச்சோத்‌ த வாசனையுண்டாூ ' 
ன்றவரைக்கும்‌ வறு தி.அவுடனே வெந்தகாய்களை அதிற்சேர்த்து ஒரு 
கரண்டிப்பெரி மாவும்‌ வொருசாண்டிவுப்பும்பெய்‌ அ வொருஇரும்பு 
க்க.ரண்டியினால்‌ எல்லாவற்றையும்‌ வொன்றாகக்கலக்‌அவிட்டு இரண்டு 
நாழிபரியந்தம்‌ அடுப்பின்மேல்வைத்துப்‌ பின்புஇரக்கி. வேண்டியமட்‌ 
டும்‌ சுடுகையோடு சாப்பிடவேண்டும்‌ : 
த்‌ டக 
வாழைக்காய்‌ வறல்‌,. 


வாழைக்காயின்‌ மேற்புறணியை வி வில்லை 'வில்லையாக ௮/௮. 
அதுரைத்தமுளகாயும்‌ உப்பும்கலந்து காயுஉன்பிசரி அதை ஒருபாத்‌ 
இரத்தை யடுப்பே ற்றி நெய்விட்டுக்காயும்போது பெய்துவறுத்தெடுத்‌ 
துக்கெ௱ள்ளவும்‌ பிசுதவாயு 


கடுகுசேர்த்த வாழைக்காய்கறி. 


ப த்துவாழைக்காயை வில்லைவில்லையாக்‌ அரிர்‌ துவேசலைத்திறக்‌. 
இச்சலத்தையிறுத்து விட்டுப்பின்பு வ ௮ரிக்கால்‌ பலம்‌ கடுகு எடுத்து 
ச்சலம்விட்டுநெகிழ அரைத்து வெந்‌ தசாயிலேகலந்து காலே ௮ரிக்கா. 
ல்‌ பலம்புளிரசம்வார்த்து போ துமான௨ப்புசேர்த்‌து காலே அரிக்சர்‌ 
ல்பலம்வெர்தயப்பொடி புஞ்சே்‌ ர்த்துக்‌ சலர்‌அகொதிக்கவைத்துப்பின்‌ 
புள்ளியமுளகாய்வெந்தயம்‌ கடுகுசேகம்கறிவேப்லை ஆயெஇவைகளை 
நெய்யிலேகாலித்து ௮:த ற்சொட்டவேண்டும்லாதபித்தபதார்த்தமாட்‌. 
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உசா - குழம்புப்பட லம்‌. 

௩... ன ரர ்‌ ப த | 

ன கணை கணை கணைடடல்டை அண்டை அடைவாள்‌ அடை வடை ம 49௮ விஆடடிடம ஆ பனிக்‌ உளோர்‌ 
வறுத்தவாழைக்காயகுழம்பு ப 


பத்‌.துவாழைக்காயெடுத்து மேற்புரணியைச்‌சீவி வில்லைவில்லையா 

௪ அறுத்துப்போதுமான கெயயில்வறுத்து இருபத முளகாய, வ-பல 

ப்கொத்தமல்லிவிை தனித்தனி நெய்யில்‌ வறுத்‌து.த்‌ தண்ணீர்விட்ட 

"சைத்தெடுத்து அதனோடுதகுந்தபுளியும்‌ உப்புஞ்சோத்துக்‌ கரைத்து 
தோல்போக்யெ பத்‌. துபலம்வெண்காயம்‌ ௨௨ பலம்‌ வெள்ளைப்பூண்டு 

இவைகளை ஒருபாத்திரத்தை யடுப்பேற்றி கெய்விட்டு ௮தில்பெய்‌.துசி 

வக்கவறுத்‌,து அதில்பேற்படி வ.றுத்த வாழைக்காயையும்‌ மேற்படி ௬ 

சைத்துவைத்தகுழம்பையும்‌ விட்டுதிரண்டு குழம்பு ஆகிய பக்குவதி 

தில்‌ இறக்கிவிடவும்‌ ' ்‌. ப 


ன க மிளகு குழம்பு: 


ஒன்றேகால்பலம்‌ மிளகு ஒருபிடி கறிவேப்பிலை ஆகிய இவைக 
ளைஒருகரண்டியிலே போதமானகெய்யிலேவறுதத பினபுசலம்விட்ட 
ரைத்த முக்காற்படிசலத்திலேக லந்து மேற்படி சொல்லியபடி உப்‌ 
” போடுவேசுவைத்த வாழைக்காயினாலே பெய்து மூன்றுகொதிவருகிற 
வகரக்கும்‌ வேகவைத்தெடுத்‌.து வேறொரு௮டுப்பில்‌ஒருசட்டியைவை 
த்து வ அழாக்கும்‌ துவரம்பருப்புதளியேவேகவைத்து . ௮க்குழம்பு 
டன்சேர்க்கவேண்டும்‌ கடைசிபில்தகுர்த புளியெடுத்து உண்டையாக 
ப்பிடித்‌.து. ௮தைப்போதுமாணஉப்பும்‌ ௮திற்சேர்க்கவேண்டும்‌ பின்‌ 
புஒரும்புக்கரண்டியில்‌ தகுந்தநெய்விட்டு வுளுத்தம்பருப்பும்‌ பத்துமு 
சாகாயுஞ்‌ சேர்த்துவறுத்‌.து ௮ர்தக்குழம்பிலே சேர்க்கவேண்டும்வாயு 
சோ.சதசுகம்‌ ்‌. 
பாகற்காய்ப்புளிக்கறி, 


மூன்று பாகற்காயெடுத்து ௮ரைபடிசலத்தில்‌ தகுந்தவுப்போடு 

வேகவைத்து ஒருதட்டிற்கொட்டிப்‌ பின்போதுமான புளியுப்புசலத 

. தல்கரைத்து அடுப்பில்மேற்படிகாயை அ௮திற்பெய்து கொதிக்கவைத்‌ 

. துப்பின்புமுளசாய்‌ வெந்தயம்க?கு சீரகம்கறிவேப்பில்‌ ஆசயஇவை 
 தளைத்தாளித்து ௮திற்கொட்டவேண்டும்‌ பித்தபதராத்தம்‌, 


... பாகற்காய்ப்புளிக்கறி. 
ன க மேற்சொ ல்லியபடி. தண்டு துண்டாக: அறுத்தகாய்களைக்‌ கொஞ்‌ 
௪௫௪லத்‌தில்‌ வுப்பபோட்டு வேகவைத்‌.து.௮தையும்‌ அரைப்படி.சலத்தில்‌ 
, ஜொறுபலம்புளிகரைத்தரசமும்‌ வொருமண்பாத்திரத்திலே சேர்த்து 
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- நளபீமபாகசாஸ்திரம்‌, உடு: 
படபட வவ வடட டட டட பவடய ஒட ஆடட டட. ள்‌ 
த்தகுர்‌  த௮ரிசமாவைச்சசைத்‌துவிட்டு மூன்றுகொ தவரு வசையில்‌ 
வைத்துப்பின்புகொஞ்சம்வறுத்த வெந்தயம்சரகம்‌ கறிவேப்பிலை, 
யஇவைகன்கெய்யிலேவறுத்‌ துச்‌ சேர்க்கவேண்டியது இதமத்தியான 
போசனத்துக்குதவும்‌, ன்‌ 


தெய்சேர்ந்த பா கற்காய்க்குழம்பு, 


“மே ந்சொல்லியபாகர ற்காயைத்‌ துண்டுதுண்டாக அஅத்துவொறு 
சட்டிபில்போட்டுகெய்விட்டு மெதுவாகிறவராக்கும்வஅத்தபின்பு. ௮: 
ரைபலம்‌ புளிகளைத்துத்‌ தகுர்தவுப்புப்போட்டுக்‌ கரைந்தபின்பு-வெ 
ரீதகாயகளின்‌ மேல்‌ விட்டுக்காய்ந்தவுடனே ஒருஇருப்புச்‌ :சரண்டி௰ி 
லேகெய்விட்டுத்தகுர்த முளகாய்‌ வெந்தயம்கடுகு?ரகம்‌. தறிவேப்பிலை 
ஆகிய இவைகளைச்சேர்த்து( கெய்யில்‌ தாளித்து ௮திற்‌ கொட்டவேண்‌ 
டும்‌,. 


௬ தெய்சேர்த்தவாழைக்காய்ப்பொரியல்‌. 


க பத்துவாழைக்காயேடுத்துத்‌ அன்தெண்டாக௮.அத்‌தச்சலத்த . 
லூறனவத்து உப்புசேர்த்தமே த்சொல்லியபடி, வேகவைத்து ஒருதட்‌ 
டிலேகொட்டிக்‌ கொண்டு ஒரு ௮கலச்சட்டியை அடுப்பின்மேல்வைத்‌ ப 
அஒன்றேகாற்பலம்கெய்விட்டு முளகாயைக்கிள்ளிப்போட்டுஉளுத்தம்‌ 
பருப்புஞ்சேர்த்து வறுத்தபின்பு வெச்தவாழைக்‌ காயைச்சேர்த்துப்‌ .. 
பொரிமாவும்‌உப்பும்‌ ஒருமிக்கப்பெய்‌ தசட்டியைமூடி.மிதமான. தீயடுப்‌ 
பின்‌மேல்‌இரண்டுமூன்‌ றுகாழிகைபரியந்தம்‌ வைத்துப்பினபுஇலக்கனு 
ஃபோசனத்துக்குயோக்கியமாயிருக்‌; கும்‌, ட 


மி பபொகற்காம்ப்புளிக்குழம்பு 


. பத்துபலம்மிதிபாகற்காயெதெதக்‌ காம்பரிக்துஒருபாத்திரத்தித்‌ 
போட்டு ௮ரைப்படி.சலமும்‌ தகுர்தஉப்புஞ்சேர்த்‌.து. வேகவைத்துப்பி ' 
ன்பு சலத்தையிருத்துவிட்டு இருபலம்புளிகசைத்து அடுப்பில்‌ ப்த்துறி ப 
மிஷவரையில்காயவைத்தவுடனே 'வெர்தகாயிலே விட்டுமறுபடியும்ப 
த்‌துகிமிஷபரியந்தம்‌ காயவைத்‌.து ௮ரைப்பலம்‌ வெந்தயப்‌ பொடியும்‌... 
த்குக்தஉப்பும்‌ அரிசிமாவும்சேர்த்அப்பின்பு. மூளகாய்வெந்தயம்‌ சீரக 
ம்கறிவேப்பிலை ஆயெஇவைகளை செய்யில்வறுத்து ௮திலேபோட்டுக்‌: 
குழம்பாயிறுகிவருகிற. பரியந்தம்‌ அடுப்பின்மேல்‌ வைத்திருர்தீறக்க 
விட்வேண்டும்பித்தம்போம்‌. 

ஆ 
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௨௯ 'குழம்புவகைப்படலம்‌, து 
்‌ கடலைப்பருப்புசேர்ந்த பாகற்காய்க்குழம்பு. 


ட்ட பத்‌.துபலம்மிதிபாகற்காயின்‌ காம்புபோக்கி சலத்திற்௮லம்பி ஒ 
ருபாத்‌தரத்தை அடுப்பேற்றிபாகற்காயை௮ திற்பெய்து ஒருசறங்கை 
சலமும்கொஞ்சமோரும்விட்டு கொஞ்சம்‌உப்புபோட்டு மேல்மூடியர 
ல்மூடியடிபற்றாமலடிக்கடி. குலிக்கிசலம்‌ சுண்டியதைக்கண்டிறக்குவை 
ததுவே றஒருபாத்திரத்தில்வொரு.ஐழாக்குகடலைப்பருப்பைசலத்‌ தி 
ல்வேசவைத்திறக்க வைத்துக்கொண்டு ப த்‌ துமூுளகாயைகெய்யில்வ௮ 
த்‌. துவொருகைப்பிடிகொத்தமல்வீ விரையைவறுத்‌ துஇவ்விரண்டைடபு 
8ஞ்‌ சேர்த்தரைத்து லை;த்‌.துக்கொண்டுகுந்த உப்பும்‌ புளியுஞ்சலத்தி 
ல்கரைத்து வடி'சட்டி௮பை துவைத்த முளகாயைப்‌ புளிக்குழம்பிற்‌ 
கரைத்‌.துஜர்‌.துபலம்‌ ே தால்போக்‌ தியவெங்காயமூம்‌ ஐந்து பூண்டும்‌எடு 
த்துவைத்துக்கொண்டொருபாத்திரத்தை அ௮டுப்பேற்றி௮தில்‌ இரண்‌ 
- டஉரைபலம்‌ செய்விட்டுகாய்ந்தபிறகு சித்தப்படுத்தியிருக்கெற வெங்காய 
த்தையும்பூண்டையும்‌ ௮திற்பெய்து சிவர்துவரும்போது கொஞ்சம்‌உ 
ளூத்தம்பருப்பும்கறி வேப்பிலைபும்‌ போட்டுவாசனைவரும்போது சத 
தப்படுத்தியிருக்கெறபுளிக்குழம்பை௮ இில்விட்டுமூடியால்‌ மூடிகொ இவ 
ர்‌.தபின்பு வேறேயடுப்பிலொருபாத்திரம்வைத்து ௮ திற்கொஞ்சம்நெ 
ய்லிட்டு அதில்முன்னமேத்தப்படுத்தி யிருக்கிறபாக ற்காயைப்பெய்‌ 
அகொஞ்சம்‌ வறுத்துகொதிக்கிறகொழும்பில்‌ ௮தையும்‌ வெந்‌ தகடலை 
ப்பருப்பும்‌ போட்டுக்குழம்புஈன்றாய்ச்‌ சுண்டியபிறகுகொஞ்சம்‌ தேக 
சாய்ப்பால்சேர்த்‌.து இறக்கத்கொள்ளவும்மலம்போம்‌, 





மி திபாகற்காய்வறல்‌: 


பத்‌. தபலம்‌ மிதிபாகற்காயை மேல்விவரித்தவிதமாக ேேகவைத 
துக்கொண்டு தகுர்தமுளகாயுங்‌ கொத்தமல்லிவிதையுஞ்‌ சோத்தரைதீ 
தூற்பெய்துசொஞ்சம்புளியும்‌ உப்புங்கரைத்‌ துவிட்டுப்பிசரி அடுப்பீ 
ல்பாத்திரம்வைத்து அதற்குவேண்டியமட்டும்மேற்சொல்லியவிதமாக 
ச்சித்தப்படுத்தியவெண்காயம்‌ வெள்ளைப்பூண்டு முந்திரிகைப்பருப்ட 
இஷ்வகளையும்பாகற்காயையும்‌ சேர்‌ த்தொருமிக்ககெய்யி ற்பெய்து சிவ 
க்சவ்றுத்தெடுத்துக்கொளளவேண்டியதாம்‌ வாதபித்தம்‌. 


கொம்புபாகற்காய்வதல்‌. 
வத்துக்கொம்பு பாகற்காபெடுத்தொரு ஊயொல்‌ காய்களைமாமு 
தல்குத்தி அடுப்பேற்றி யொரு, பாத்திரத்திற்‌ கொஞ்சம்‌ உப்புடலே 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, ௨௪ : 
ட டகர அன்டவனடைவனடகை அடைகட்கை அபக அடைக ஆட: வேப்ப 
கொஞ்சம்மோர்வார்த்துக்காயைச்சேர்த்து வெந்தபின்‌ மெடுச்து மேற்‌. 
சொல்லியவிதமாய்‌ அரைத்தமுளகாயும்‌ கொஞ்சம்வுப்‌ பும்‌ புளியும்சே 
ர்த்துபிசரிகா.பின்‌ மீது பூசியொரு பாத்திரத்தில்‌ நெய்‌ வார்த்து காயும்‌ 
போது கரய்களைமூன்றாகராலாகப்‌ போட்டுச்சிவக்க வ.2.த்தெடுச்துக்‌ 
கொள்ளவும்‌, இ ன க ்‌ 


பீர்க்கங்காய்பொரியல்‌. 


பத்துறல்லது பதினைந்து பிர்க்கங்காயெடுத்து மேற்பு றணியைச்‌ 
சிவிவொரு அ௮ங்குலப்பிரமாணம்‌ துண்டுதுண்டாகறறுத்து ஒருசட்டி, 
யில்‌ போட்டுத்தகுர்த வுப்புசேர்த்துப்‌ போதுமான வரைக்கும்‌ வேச: 
வைத்துப்பின்புசனலத்தைவடித்‌தவிட்ட்வேறொரு பாத்திரத்‌ தி ந்கொட்‌ . 
டிக்கொண்டுமற்டுரருபா த்திரத்திற கொஞ்சம்கெய்விட்டுப்‌ பத.துமுள... 
காயோடு தகுந்தஉளுத்‌ தம்பருப்பாவ.து துவரம்பருப்பாவது போட்டு 
வறுத்‌ துவெந்தகாயிற்‌ சேர்த்துக்கொஞ்சம்‌ ௮ரிசிமாவுஞ்சேர்த்‌.துன்‌ 
ரூகமூடி நெருப்பில்குன்‌.துசிமிஷம்‌ வைத இருக்கவேண்டும்‌. :.. ன 


பீர்க்கங்காய்க்குழைகறி. 


டப த்‌. துபீர்க்கக்காயைமேற்புறணியைச்‌ வி வில்லைவில்லையாக௮.ம ்‌ 
த்து த௨௰-பச்சைமுளகாயுடன்கொஞ்சஞ்ச லத்தில்‌ வேசவைத்‌ ௫. 
தகுக்தபுளியும்‌ உப்பும்கட்டிக்குழம்பாகக்கசைத்‌ து ஊத்திமறுபடிபும்‌.. 
கொஞ்சம்வெந்தபின்பு ஓர்கரண்டிபில்கெய்விட்டு உளுத்தம்பருப்புகடு 
குவெந்தயம்‌ 2ரகம்போட்டுவறுத்‌.து.௮த ற்கொட்டி ஒருமரமத்தினால்ம 
இத்துக்கடை க. துவிடவும்‌ சிலேத்துமபண்டம்‌, ன ரு 


நெட்க்கறி, 


- மேற்சொல்லியபடி ுத்தனைகாய்களெடு த்தறுத்து வேகவைத்த . 
பின்புஒர்கலச ட்டி.பில்‌ இரண்டுபலம்‌ கெய்விட்டுப்‌ பத்‌. தமுளகாயும்தகு 
ந்‌ உளு தீதம்பருப்பும்‌ வறுத்து௮தஇற்சே ர்க்‌ கவேண்டும்‌ ஒருகரண்டி௮ 
ரிமொவும்‌ ௮வ்வளவேஉப்பும்‌ ௮தன்‌!2மலேதூவி ஐர்‌.துகிமிஷவரையி 
ல்அ௮டுப்பில்வைத்து யெடுத்துக்கொண்டு பின்பு உபயோகப்படுத்திக்‌ 
கொள்ளவேண்டும்‌ தாதுகீர்த்திபதார்த்தம்‌, 


- துவரம்பருப்புசேர்‌ ந்தகறி. 
மேற்சொல்லியபடி. தாயையறுத்துவேசவைத்து மற்றொருசட்டி 
பிற்கொட்டிக்கொண்டு ஒருகரண்டி. உப்புபோட்டுக்கொஞ்சம்‌ அரிமோ ப்‌ 
வச்‌ சனியேவேகதைத்‌்திருந்த இரண்கொண்டி அவரம்பருப்புஞ்சேர்த்ச 
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௨௮ குழம்புவகைப்படலம்‌, 


அகெய்றில்‌ ொஞ்சமுளகாயும்‌ உளுச்தம்பருப்புவறுத்துப்‌ போட்டு 
எல்லாவற்றையும்‌ வேகவைக்கவேண்டும்‌ சூடுபதார்த்தம்‌, 


புளிக்கறி, 


மேற்சொல்லியஅ௮வவளவு காய்களெடுத்தறுத்து வேகவைத்து௮ 
ரைப்படிபுதியசலத்தில்‌ தருந்தபுளியைக்கரைத்து ஒருகரண்டிவெர்த 
யப்பொடியும்‌. ௮வவளவுஉப்பும்‌௮கய இவைகளோடுவெந்தகாயி ற்சே 
டர்த்துஒருகர்ண்டிவெர்தயப்போரிமாவுஞ்‌ சேர்த்துமூன்று கொதிவரு 
'இறவரை;பில்வேகவைத்து ஓாகரண்டியிலே நெய்வார்த்து வெந்தயம்ச 
சகம்‌ பத்துமுளபாய கறிவேப்பிலை.நயே இவைகள்ச்சேர்த்து வத்‌ 
அச்சதிபில்சேர்க்கவேண்டும்‌ பித்தசார்தி, 


சாதாக்கறி. 


ப த்த மைப்பி ர்க்கங்காயெடுத்து ௮ | தன்பு நணியைசீச்தொல்குல 
. ம்பிரமாணம்‌ அண்டுதுண்டாக௮.று தீது ஒரகலச்ச ட்டியில்‌இரண்டெபல 
ம்ஜெய்யும்‌ ஒருகரண்டி உளூ தீதம்பருட்பும்பத்துமுளகாயுஞ்சேர்‌ த்‌. துவ 
லத்‌ துஒருகரண்டிவுப்புடன்‌ காயிற்போட்டுப்போ துமா ன மட்டும்‌ வே 

- இறவரையில்சட்டியைமூடி வைக்கவேண்டும்‌ வாயுவுகண்டிக்கும்‌, 


துரைப்பீர்க்கங்காய்க்குழைகறி 


க மே ந்சொல்லியபீர ர்க்கங்காய்க்‌ குல ழம நிக்குச்சொல்லியலிதமாக 
௫லஇ ௮வுஞ்செய்யவேண்டும்‌, 


புடலங்காய்ப்பொ ரியல்‌. 


பத்துஇளங்காலய அரையங்குலப்‌ பிரமாணம்‌ வில்லைவில்‌ லையாக 
அறுத்து முக்சாற்படி, சலத்தை. ஒருசட்டியிலேவிட்டு ௮தில்காயைப்‌ 
போ .துமானமட்டும்‌ வேகவைத்து இ றக்சிச்சலத்தைவடி த்‌ $சபின்புதகு 
ந்தஉப்பும்‌௮ரிமொவுஞ்‌ சேர்த்‌ துக்கலந்தபின்புஒருகரண்டியில்நெய்வி 
ட்டுத்தகுந்தமுளகாய வுளுத்தம்பருப்பு௮ல்லது,தவரம்பருப்பு தய 
இவைகளைச்சேர்த்து வறுத்‌ துவெர்‌ தகாயிலேசேர்த்துக்கலந்துபோ.து 
மானதடுகையோவெட்டிக்கவேண்டும்‌ சேத த்மப்‌ தார்த்தம்‌ . 


துவரம்பருப்பு2சர்‌ .த்தபொரிக்க றி. 


மேற்சொல்லியபடி 'சர்ட்களையறுத்து'கேசவைச்‌.துச்சலத்‌ திதைவ 
டி.தஅவிட்டுப்பின்புஇரண்டுகாண்டி. அவரம்பருப்புகனியேவேகவைத்‌ 
அச்சேர்‌த்துத்தகுச்‌,ச அரிசிமாவும்‌உப்பும்‌ போட்டுக்‌ கரண்டியினாலா 
த  வ௮அதன்‌ காம்பினுலாவ.து. எல்லாவற்க றயும்‌ கலந்து ஒருகரண்டியி 
ப 'இலதகுர்சமுளகாயும்‌ உளுத்தம்பருப்‌ புப போட்டு நெய்விட்டுவறு த்து 
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நளவீமபாகசாஸ்தீரம்‌ 
ர கடவை மடை கணட டைவ அடை அடை அடைக அடை டை ழ்‌ 4 
வெந்தகாயிலேகொட்டிக்கலக்து போ.துமானமட்டும்‌ வேசை துப்‌ ப்‌ ்‌ 
பின்பு உப்யோகப்படு த்‌ 'திக்கொள்‌ எ வேண்டும்‌ அசோசெம்போம்‌, தி 





மிளகுகுழம்பு. 


இரண்பெலம்மீளகூம்‌ பத்துமுளகாயு& தருகடிகறிகேப்பரவம்‌. 
வொருகரண்டியிலேபே [ட்டு நெப்வார்த்துவறுத்து அம்மியிலே கெல . 
ழஅரைத்து முக்காற்படிசலத்தில்கலந்‌.து. அடுப்பிலேற்றி இளசாக 
புடலங்காயை வில்லைவில்லையாக அ௮றுத்ததிற்சேர்த்‌து : கூன்றுகொஇ' 
வருிறவசைக்கும்‌ வேகவைத்தவொருகரண்டியில்‌ கெய்விட்டுத்தகுக்‌ 
த வுளு தீதம்பருப்பு கூட்டிவறு ததம்மியில்‌ நெகிழறுப்பிச்‌ சேர்க்கவே 
ண்டும்‌ ௮ப்பால்கால்‌ அழாக்கு௮ரிசியைச்சலத்தில்‌ ஊறியபின்றுப்பி 
ச்சேர்க்கவேண்டும்‌ நெய்யிலே வுளுத்தம்பருப்பும்‌ நான்கு ஐர்‌.துமுள 
காயும்‌ ௨ வறுத்‌ அக்கொட்டவேண்டும்‌, 


-புளிக்கறி, 


மேற்சொல்லிய பீ *க்சங்காப்ப்புளிக்கறிக்குச்கொல்லிய சரெமமா 
௧இ.தசெய்யவேண்டும்‌, 


நெய்க்கறி, 


புடலங்காயை வில்லைவில்லையாக அறுத்து வொருகாலாழாக்கு௨. 
ப்புவொருபாத்திரததிற்சேர்த்து ஐர்துசிமிஷம்வேகவைத்துவெந்தகா 
பில்கஇந்தசலத்ைவிட்டு வேறொரு ௮கலச்சட்டியில்‌ வொருபலம்கெய்‌ 
விட்கொலாழாக்கு உளுத்தம்பருப்பும்‌ இருபது முளகாயுங்‌ கிள்ளிப்‌” 
போட்டு வறுத்து உடனே ௮ திற்காயைப்போட்டு போதுமானமட்டு 
ம்‌ வேசவைத்துப்பின்‌ பு-வ -அழக்கு௨ப்பும்‌ அவவளவு . அரிசிழாவுஞ்‌ ... 
சேர்க்கவேண்டும்‌ கூடியமட்டட ஞ்‌ சுடுகையோடு வட்டிக்கவேண்டும்‌ த. 
சோக்கியபோகம்‌ 


- புடலங்காய்த்தமிர்க்கதி.. 


புடலங்காயை ய இளற்சரயாயெடுத்து வில்லை வில்லையாக அறுத்து. 
ஒரகலசட்டியில்‌ கெய்விட்டு அதி தற்கா யைப்பெய்துவறுத்‌,த போதுமா: 
னகட்டித்தயிர்சேர்த்து உளுத்தம்பருப்பு வெந்தயஞ்சேகம்‌ நெய்யில்‌. 
வறுத்துப்பொடிசெய்.து அதிற்பெய்துபின்பு ஒருகரண்டியில்‌- முங்கி... 
ட்டு ௮திற்கொஞ்சம்‌' மூளகாவைச்‌ ்விப்போவெ அப்ப ட்ட. 
சரகம்‌ கறிவேப்பிலை பெருங்காயம்‌ வெந்தயம்‌ வாச்னைவர்‌ 4 வழக்க 
கொட்டிக்கலர்‌ விடவும்‌ சலுப்புபதார்த்தம்‌, 
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௦ . பொரியஃ்படலம்‌;. 
வ ஞபடவ டட டுபவிய டு டில உயி டடம அடிகளை பலிஉவளிஸ்‌ 
புடலங்காய்பச்சைபருப்புசேோ ந்த்‌ பொரியல்‌. 


ன பத்‌. துஇளங்காயைப்‌ பொடியாகரிர்து சலத்தில்‌ ௮லம்பி றர 
பாத்தரத்தில்வைத்துக்கொண்டு ௮ரைப்படி. பச்சைப்பருப்‌ பெடுத்து 
ஈல்லசலத்தில்‌ அலம்பி ௮தைக்காயின்மீதுவைத்து சிறு தீபோட்டுக்கா 
யும்பருப்பும்வெச்‌தபின்பு ஒரு௮கலபாத்‌இர.த்தை யடுப்பிலேற்றிகெய்‌. 
விட்டு உளுத்தம்பருப்பு வெந்தயம்‌சீரகம்‌ கடுகுபெருங்காயம்‌ கறிவே 
ப்பிலைள்ளிய பத்‌ துமுளகாய்சிவக்க வாசனை வரவறுத்து மேற்படி. 
காயை௮தித்சேர்க்க2வண்டும்‌ பின்பு ஒரு உரண்டியில்‌ நெய்விட்டுவுளு 
குதம்பருப்புவெர்தயம்‌ பெருக்காயம்போட்டுச்‌ சிவக்கவறுத்துப்பொ 
டிசெய்து தகுர்தவுப்புபொடியுடனே காயின்மீதுதூவி திருகெயதேங்‌ 
காய்‌ பூவுஞ்சேர்க.துக்‌ கரண்டி சாம்பினால்‌ கலந்‌. துவிடவும்‌ பித்தசாந்தி 
யாம்‌ 


பண்டக்காய்ப்பொரியல்‌,. 


அப்போதறுத்து இளசாகியலம்பது ௮ல்லது ௮௮ப.து பண்டக்‌ 
.. காய்களைத்துண்டுதுண்டாக 2.ரிர்‌.து வழுவழுப்புப்‌ போகும்படி. சலத்‌ 
திலேகொட்டியலம்பி ௮ந்.தச்சலக்தை வடித்துவிட்டுப்பின்பு ஒருபாத 
இரத்தில்‌ முக்காற்படி.சலம்வீட்டு ௮திலேகாயைப்போட்டு வேசுவை 
த்துப்பின்பு சலத்தையிறுத்‌ துவிட்மி மற்றொருசட்டியில்‌ ஒன்றனாப்ப 
ல்ம்ரநெய்விட்டு காலாழாக்குஉளுத்தம்பருப்பும்‌ பத்துகிள்ளு முளகாயு 
ஞ்சேர்த்து வறுத்தவெக்தசாயிலே கொட்டி உடனேஒருகரண்டி. உப்‌ 
பும்‌ அவ்வளவே அரிசிமாவுஞ்சோத்து எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாகும்‌ 
படி.க்கலர்‌.து இரண்டுகிமிஷம்‌ அடுப்பின்பெலேவைத்து இறக்கி 6 வட்‌ 
டி.க்கவேண்டும்‌ மேகம்போம்‌ 


தமிர்க்குழம்பு, 


பமேற்சொல்லியபடி, காய்களையறுத்து ௮லம்பியவைகளைப்‌ போ 
துமான தயிரில்போட்டு ரன்ருகவேகவைத்து எடுத்து மற்றொரு சட்‌ 
டியிலேகொட்டிக்கொண்டு ௮ர்தச்சட்டியில்‌ நெய்விட்டுப்‌ பத்‌.துமுள 
காயைக்கிள்ளிப்போட்டு வறுத்‌.தப்பின்பு ஒருக.ரண்டி வெந்தயமும்சு 
டுகும்போட்டுவறுச்தவுடனே தயி2ராகொயைக்கொட்டி ஒருகரண்டி 
(வெத்தயப்பொடியும்‌ ஒருக ரண்டிவுப்பும்‌ ஒருபிடி பச்சைக்‌ கறிவேப்பி 
_ லையும்போட்டு. எடுத்‌ துச்சகையோடு உட்டிக்கத்தக்கஅ அரோகெம்‌ 

. டோம்‌ 
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நீளவீமபாகசா ஸ்திரம்‌, ' டட. க 
பட டவ; பட படு படவ டட வடு படட வடிவு டவுட்‌ 
புளிக்கறி, ர உர 
மேற்சொல்லியபடி. காயையறுத்தலம்பிமுக்காற்படிசலதீதில்வே 
கவைத்துப்பின்பு சலத்தைக்கொட்டிவிட்டு௮ தில்‌ஒன்றரைப்பலம்புளி 
யைச்கரைத்து வார்த்து அ௮டுப்பின்மேலேகாயவைத்த லிரண்டுகிமிஷ 
தீதிற்குப்‌ பின்புஒருசிறியகாண்டியளவுவுப்பும்‌ போதுமானவெத்தய்ப்‌ 
பொடிபும்‌ கறிவேப்பிலையும்‌ ௮திற்போட்டுஒருபிடி. உளுத்தம்பரும்பு 
பத்த;முளகாயும்‌ ஒருகரண்டியி ற்போட்டுப்‌ போதுமான செய்கிட்டு 
வறுத்துக்‌ கறியிற்சேர்த்‌ துஎல்மாவற்றையும்க.ரண்டியினால்‌ அ௮ல்லத௮ 
தன்காம்பினால்‌ கலக்கவேண்டியது ௮ல்லாமலும்மேற்சொல்லியகாய்க 
எஜம்பதெடுத்துத்‌ துண்டுதுண்டாக ௮றுதீது ஒருசட்டியிற்‌ போட்டு: 
எட்டுப்பலம்‌ பு.தப்புளியெடுத்து முக்காற்படி. புதியசலத்திற்கசைத்து: 
க்கொட்டைமுதலாகியவைகளை யெடுத்துகவிட்டபின்பு அதில்வார்த்து 
கொதிவருகறெவரையில்‌ காயவைத்துப்பின்பு ஊறவைத்‌ தம்மியிலரை 
த்த வரிசிமாவிமுதோடு ஒருசிறியகரண்டி யளவுஉப்பும்வெர்‌தகாயிலே 
போட்டு ஒருகரண்டியிலநெய்வாரத்து இருபதுமுளகாயும்‌ வெந்தயமு 
ம்கடுகுங்‌ கறிவேப்பிலையும்போட்டு வறுத்து புளிரசங்காயுமுன்சேர்த்‌ 
அ ௮தில்‌இருபதுபச்சை முளகாயோடு மூன்றுபலம்வெல்லமாவது௮: 
ல்லது சருக்கரையாவதசோக்குச்‌ செய்யவுந்தகும்பித்தவா தம்போம்‌ 


அ வரைக்காய்ப்பொரியல்‌, : 


இருறுகாய்களெடுத்து காம்‌ புகளையும்ஈரம்புகளையும்‌ திருத்தி 
ருபடிசலத்திலே போதுமானபரியந்தம்வேகவைத்து நீன.ரவடி.ச.துவி 
ட்டுஅதில்‌ஒருசிறியகரண்டியளவு௮ரிசிமாவும்‌ ௮ வ்வளவேஉப்பும்போ 
ட்டஒருஇரும்புக்கரண்டியில்‌ ஒருகரண்டி உளுத்தம்பருப்பும்தகுர்கமு 
ளகாயும்போட்டு வறுத்துச்சேர்க்க வேண்டியது பத்‌ திய பதார்த்தம்‌ 


துவரம்பருப்புசேர்ந்தகறி. 


மேற்சொல்லியபடிசெய்‌.அ ஒருசட்டியில்‌ இரண்டுகரண்டி, தவச 
ம்பருப்புமா சத்திரம்‌ வேவேகை வத்.துச்சேர்த்துப்போதுமானசுடுகையோ . 
டுபுசிக்கவேண்டும்‌ அல்லாமலும்‌ மேற்சொல்லியகாய்களைத்‌ திருத்தி 
வேகவைத்துச்சலத்தையிறுத்‌ துவிட்டுச்தனியேவேச வைத்‌இருக்தஇ.ர 
ண்தெரண்டி துவரம்பருப்புசேர்த்து ஒருசிறியகரண்டியளவு உப்பும்‌ 
போதுமான ௮ரிசமாவும்போட்டு ௮தில்வறு தத செளுமுளகாயும்‌உ 
ளூத்தம்பருப்புஞ்‌ சேர்த்‌. துச்செய்யவும்‌, ன சர 
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௩௨ . ... ' பொரியல்படலம்‌. 


உறு - டு 4-௮ குட்டு ௪.௮௫ அட்ட லஷ கிட டக்‌ அலவி ச. 
தெநெய்க்கறி. 


. . . மேற்சொல்லியபிரகாரம்‌ சாய்களைத்திருத்தியறு த்து ஒரு௮கலச்‌ 
சட்டியில்கொஞ்சம்நெய்வார்த்‌ து கள்ளுமுளகாயும்‌ உளுத்தம்‌ பருப்பு 
ம்போட்டு வறுத்‌ துப்பின்பு ௮.றுத்தகாய்களையும்‌ வொருரிறியகரண்டி. 
"களவு உப்பையும்போட்டு ஐக்‌.துகிமிஷபரியந்தம்‌ வேகவைக்க வேண்‌ 
டூ.ய து சூடபோம்‌' ன ரர ன ரு 
௬ இ -.  புளிக்கற்‌ . 


"மமல்விஇத்தபடி காயையறுத்து வேகவைத்துச்‌ சலத்தைவடிச்‌ 
தவிட்டு ்‌. தில்நமுன்௮ுபலம்‌ புளிக ரைத்தரசமும்‌ காற்பலம்‌ வெர்தயப்‌ 
பொடியும்‌ வொருசிறியகரண்டியளவு உப்பும்போட்டுப்பின்பு: கெயயி 
ல்கட்கு£ரகம்‌ செளுமுளகாய்வெர்தயம்‌ வொருபிடி. கறிவேப்பிலை ௮ 
சைவிீசம்‌ வராகனெடை பெருங்காயம்‌ ஆெஇவைகளை வறுத்துக்‌ க 
றியிற்போட்டு எடுத்‌ துக்கொள்ளவேண்டி௰,த சுடுகையா யிருக்கும்‌ 


$ 3 


போசு புசித்தால்‌ ருசியாகவிருக்கும்‌ மயக்கம்போம்‌, 


.. இளசாயெ ௮வசாக்காயைப்‌: புழுவில்லாமற்சேர்‌இிச்‌.து விதைக 
்‌ சோவேபடுத்தச்சோதித்துக்‌ கோதுகளைக்களைர்‌ அவிட்டு அண்டபா 
த்திரத்தில்‌ ௮ர்தவிதைகளைப்பெய்து அதற்குத்தகுந்தபால்விட்டு ௮ 
தலிதைகளிலது சுவறியபின்பு மற்றொருபாத்திசத்திற்‌ கோதுகளைந்த 
மேற்புசணிகளைப்‌ பெயஅ.தகுமான தேங்காய்ப்பால்விட்டு. ௮திற்ற்கு 
மான. வெண்மையாயிராகின்ற அரைத்தஎளளின்‌ விழுதைக்கலந்து பி 
ன்புமுளசாய்முதலான சம்பாரவர்க்கங்களைச்சோத்து முன்னமே பக்‌ 
குவமாகியிருக்கெற வி தகளையும்‌ ௮திற்பெய்ததற்குச்‌ தகுமான பெ 
ருஙகாயமுடன்பால்கூட்டி, ௮தில்சுவறின்‌ பக்குவத்தில்‌ தகுமானபெ்‌ 
ருக்காயருடன்‌ பால்கூட்டி ௮தில்சுவறினபக்குவத்தில்‌ தகுமான பச்‌ 
சைக்கருப்பூரமூதலாயெ வாசனைத்திர்வியங்களை த்தெளித்து நெய்யில்‌ 
தாளித்தப்‌ பாகுப்பட்டையிலே ௮ரைநாழிகை பரியந்தம்‌ கட்டிவை, 
த்துப்‌ புசிக்கெவர்களுக்கு வுருசியைத்தருகிறமிதல்லாமல்‌ கபரோகத்‌ 
தையும்‌ கிவர்த்திசெய்யும்‌ பித்தசாந்தி க 
கொத்தவரைக்காய்ப்பொரியல்‌, 
்‌.. மூந்தாறுசானூறு கொத்தவனாக்காய்களை காம்புமுதலானவைகச்‌ 
சத்திருக்தி ய அத்தஒருபாத்தரத்இலே வொருபடி.புதியச லத்‌திற்பெ 
ய்துவருறெவசையில்‌'சீவகவிட்டுச்‌ சலத்‌ைதவடிகட்டி வொருகரண்டி 
 அப்பும்போதுமானக மிமாவுங்கூட்டி செய்யிற்‌ சொஞ்சம்‌ . இள்ளுமாள. 
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நளவீமபாகசாஷதிரம்‌, ர 1 


. ட 
4 


்‌] ட, ட்‌ கை | டட ௬... "* ட்ட. "ஆ ட்டி ட்டை 25 லை உ 
அ ஆ க்‌ ்ண்யி ௮௮ இ மை ர ப ட செரி பறை: கொண்க கொக சக்க 9௮ படை சடை அ அ ௮-௮ டல்‌ ணை செர்ய க்‌ ஆ ட 


தாயம்‌ வொருசிறியகரண்டியளவு வுளுத்தம்பருப்பும்‌ கறிக்ளெல்லாவ 
ற்‌ை றயும்‌ ஈன்னாகக்கூட்டிவிடவும்‌ பித்தவாதம்‌ 


: பொரிக்கறி 


இரு நாறுகாய்கள்‌ கூட்டி நரம்புமு தலானவைகளை தீ திருத்திச்‌ தி 
ன்ன நன்னதாகவெட்டி. வொருபாத்திரத்தில்‌ ப வுழக்குச்சலம்கூட்டி இ: 
ருத்தியகாயை அ] திற்கூட்டிச்‌ தகுமான வுப்புங்கூட்டி வேண்டியவளா 
வேகும்படிச்‌ சலத்தையிறுக்கவும்‌ ௮ரைப்பலம்‌ ப்ளிசரைத்த ரசமும்‌. 
தகருமானகறிமாவும்‌ சருக்கரையும இலேவொள்றாய்ப்‌ பிசறி வொருக. 
ண்டியில்‌ கெய்கொட்டி கண்டக்ண்டமாகக்கிள்ளி முளகாய்‌ வெர்தயம்‌ 
ரகம்‌ வுளு த்தம்பருப்பு கறிவேப்பில்‌ இவைகளை )ளவறுப்பாய்தகு 
மானவரையில்கூட்டிக்‌ கரண்டிக்காம்பினாலே எல்லாவற்றையும்‌ வொ 
ன்ருச்க கலக்கமேண்டியது வாயவுண்டாம்‌ ன ரர 


புளிக்குழம்பு 


ஒருகரண்டியில்‌ தகுமானகெய்வார்த்து வ-அழாக்குரஉளுத்தம்ப 
ரூப்பும்‌ பச்சைக திவேப்பிலையு பத்துமுளகாயும்‌ சரகமும்‌ஆயெஇவை 
களை யதிற்பெய்து வறுத்து அ௮ம்மியிலசைக்து புளிகரைத்த முச்கால்‌ 
படி சலத்திற்கலர்‌அ மேற்சொல்லியபடி திருத்தித்‌ தனியேவேகவை 
த்த காய்களில்விட்டு கூன்றாவிவருறெபரியந்தம்‌ எல்லாவற்றையும்வே: 
கவைத்துப்பின்பு தனியேவேகவைத்திருர்த ஒருகரண்டி. அவசம்பரு 
ப்பும்சேரத்து நன்முககா£லந்‌.து செய்யில்‌ போதுமான முளகாயும்‌ உ 
ளுத்தம்பருப்பும்‌ சாளிக்‌ தப்போட்டு எல்லாவற்றையும்‌ கரண்டிக்கா: 
ம்பினால்‌ கலர்‌ விடவேண்டியது . 


புளிக்கறி 


அவ்வளவே காய்களெடுத்‌து மேத்சொல்லிய பிரகாரமே சன்று 
கவேசவைத்துக்சலத்தை வடி.தீ தவிட்டு ஒன்றரைப்பலம்‌ புளியை 
ழாக்குச்சலத்திற்‌ கரைத்துக்‌ கொட்டை முதலாகியவைகளை கெடுத்து 
விட்டு வெக்தகாயில்வார்த்து தடுப்பின்மேல்‌ இரண்டுகிமிஷ வரையில்‌ 
சுடவைத்த ஒருகரண்டிஉப்பும்போ தமான வெந்தயப்பொடியும்போ 
ட்டுப்‌ பின்பு ஒருகரண்டியில்‌ கெய்விட்டுக்‌ கொஞ்சம்கிள்ளிய முளகா 
ப்வெந்தயம்‌ சீரகம்‌ கடுகு உலர்ந்த சுறிவேப்பிலை ஆசிய இவைகளை வ 
அ.த்துப்போட்டு ஒருகரண்டியிஞுலே கலந்து எடுத்துச்‌ சுடுகையாயிரு 
க்கும்போது வட்டிச்சகவேண்டும்‌ ன ச ர ன 


டல 
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, ப்தார்த்தவ்கைப்பட லம்‌, 
சரைக்காய்ப்பொரிக்கறி 


இளசா£ய ஒருசுரைக்காயின்‌ மேற்புறணியைச்‌சீவிச்‌ அண்டுது 
ண்டாக௮றுத்து ௮அரைப்பலம்‌ உப்புடனேவேகவைத்‌து ஒருசிறியகர 
ண்டியளவு கறீமாவைப்பெய்து பின்பு நெய்யில்‌ தகுமான அண்டுது 
ண்டாகக்சள்ளிய முளகாயும்‌ ஒரு சிறியகரண்டியளவு உளுத்தம்‌ பரு 
ப்பும்வறுத்‌.து மேத்சொல்லியகாயோடுசோத்துப்‌ பின்புஅடுப்பின்மே 
ல்‌இரண்டுநிமிஷபரியர்‌ தம்வைத்‌து எடுக்க வேண்டியது பித்தவாதம்‌ 


டோம்‌ 
புளிக்கறி உ 


மேற்சொல்லிய காயை மெல்லியதாக அறுத்து உப்புடன்போ. 
தமானவரையில்‌ வேகவைத்துச்‌ சலத்தையிறுத்து விட்டுக்‌ காற்பல। 
ம்‌ புலிரசம்விட்டுப்பின்பு போ.துமான வெர்தயத்தூள்பெய்து ௮0ுப்‌। 
பின்மேல்‌ ௮ஞ்சுகிமிவரையில்‌ வேகவைத்துப்‌ பின்பு தகுமானமுள: 
காய்‌ கறிலேப்பிலை ரகம்‌ ஆய இலைகளை ஒருகாண்டியில்‌ செய்வா. 
ர்த்துவ.றுதீதுச்‌ 'சேர்ச்கவேண்டியது பித்தம்போம்‌ 


கடுகுகறி. 


மேத்சொல்லியபடி திருத்தி உப்புசேர்த்‌.துப்பின்பு ௮ரைப்பலம்‌ 
கடுகு ௮ம்மியிற்‌ விட்டரை,த.து அர்‌சக்காயிலே சேர்த்து ௮தில்பத்து 
எலுமிச்சம்பழ ரச ததைப்பிழிர்‌து ௮டுப்பின்‌்மேல்‌ இரண்டுநிமிஷ்வரை 
யில்வைத்து அதில்‌ஒருசிறிய கரண்டியளவு வெர்தயப்பொடிகலர்துபி 
ன்பு வறுத்தவெந்தயம்‌ கடுகு£ரகம்முளகாய்க நிவேப்பிலை.நுகய இவை 
சளை நெய்யிலே காளித்தப்போடவேண்டியது பித்தம்‌, 


எள்சேர்ந்தகறி: .. 


அதேயளவுஉப்போடு மேற்சொல்லியபடி. திருத்தயகாயை வே 
கவைத்து ஒருசிறிய சரண்டி எளளுப்பொடிசோ த்துப்‌ பின்பு ஒருக 
. சண்டியில்‌ செய்விட்டுத்தகுமான உளுத்தம்பருப்பு கறிவேப்பிலை ஒரு 
வீசம்‌ வ.ராகனெளட பெருங்காயம்‌ தகுமான முளகாய்‌ கய இவை 
களை வறுத்‌.துப்போட்டுக்‌ சரண்டிகாம்பினால்‌ கலக்கி விடவேண்டியது 
சூடுபதார்த்தம்‌ 
மிளகுகறி 


| இரண்பெலம்‌ மிளகு பத்‌ தமுளகாய்‌ ஒருபிடி கறிலேப்பிலை வீச. 
ம்‌ வசாகனெடைப்‌ பெருக்காயம்‌.தூஏய இவைகளை நெய்யில்‌ வறுத்து. 
கெ௫ழ ௮லாத்துப்பின்பு வ-படி. புதுச்சலத்திற்‌ கலக்கி ௮ரிச்கால்ப. 
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-நளவீமயாகசாஸ்திரம்‌  -. ௩௫ . 
. அச: உக அய அய கா கல்‌ வன்‌ வனை வன லை மல்‌ உட டைப்‌ ட்டகட்காு ஆப்ப 
டியாகும்படிக்காய்ச்சி ஓருகரண்டி. உப்பைப்போட்டு மூன்றுகொதிவ 
ர்‌தபின்பு தணியேவேகதைத்திருந்த ஒருகரண்டி த்‌. துவரம்பருப்புசேர்‌ 
தீதுஒருகரண்டி உளுத்தம்பருப்பு பத்‌. துமுளகாப்‌ யெ இலைச்‌. 
நெய்யில்வறுத் துச்‌ சேர்க்கவேண்டியது வாயுவுபரிகாரம்‌, ்‌ 

பூசணிக்காய்ப்‌ பொரியல்‌, 


பூசணிப்பழமெடுத்துப்‌ புறணியைச்‌?விவிட்டு. 6 ஒரு அக்குலப்பிர 
மாணம்‌ துண்டுதுண்டாக௮றுத்து ஒருசட்டியில்‌ ஒன்றசை ஆழாக்கு 
ச்சலம்விட்டு ஒரு9,மியகரண்டியளவு உப்புசேர்த்து ௮ன்கரைர்த பின்‌ 
பு சலத்தைவடி த்‌. துவிட்டு ஒருசிறியகரண்டியளவு கறிமாவும்‌ நெய்யில்‌ 
வறுத்த தகுமானளள்ளுமுளகாயும்‌உளுத்தம்பருப்பும்போட்டுத்‌ சனி 
யேவேகவைத்திருந்த ஒருகரண்டி த்துவரம்பருப்புஞ்சேர்த்து சான்றாக 
ச்‌ கலக்கவேண்டி௰யது கொடியவாயுவு மருந்துமுறிவு 
புளிக்கறி. இ 
மேற்சொல்லியபடி திருத்தியசாயைத்‌ துண்டுதுண்டாக அறுத்‌' 
தஒருசட் டியில்போட்டு நிறையப்‌ புளிரசம்வார்த்துப்‌ பாதிவெச்‌.து வ 
ரும்போது ஒருபிடி முளகாய்த்தூளும்‌ அதற்குத்‌ தகுமான உப்பும்‌ 
போட்டு வெந்தபின்பு ஒருகாண்டியில்‌ நெய்வார்த்துப்‌ போதுமாண்‌ ' 
சள்ளியமுளகாய்‌ வெந்தயம்‌ சீரகம்‌ கடுகு கறிவேப்பிலை யெ இவை . 
களைப்பெய்து வறு த்துப்போடவேண்டிய௰து பித்தம்போம்‌. 
பலாக்காய்ப்புளிக்கறி 
பழுக்காதிருக்கிற காயையறுத்து முளளையுடையதோலைச்‌ சலிச்‌ 
கொட்டைகளை யெடுத்துவிட்டு ஒரங்குலம்பிரமாணமாக அத்‌. ௮ 
ரையே அரிக்கால்படிசலத்தில்‌ மெதுவாகற பரியந்தம்‌ வேகவைத்து 
ச்சலத்தையி.று.த்துவிட்ட வெந்தகாயில்‌ ஒருபலம்‌ புளிரசமும்‌ஒருபிடி. 
சருக்கரையும்‌ அவ்வளவே உப்பும்தகுமான சறிமாத் தூளும்‌ பெய்து 
௮டுப்பில்மூன்று சிமிஷம்வைத்து எடுக்கறபோது நகெய்பில்‌ வ௮த்த 
கொஞ்சம்‌ உளுத்தம்பருப்பும்‌ முளகாயும்‌ சதிவேப்பில்யும்‌ அதிகச்‌ 
க்கவேண்டும்‌ மேசவாய்வுண்டாகும்‌ 
கறிக்குழம்பு 
பழமுக்காதகாயை முன்கிதிப்படியறுத்து ஒரகரண்டியில்‌ செய்‌ 
விட்டு ஒ ரசிறியகரண்டி. மிளகுமூன்று௮ல்ல.து சா௮முளகாய்‌ க்றிவே 
ப்பிலகொஞ்சம்‌ தவம்பருப்பு ஒருசி திய கரண்டி.யளவு உளுத்தம்ப 
ருப்பு இவைகளைத்தனித்தளியாக வறுத்து அம்மிபிலரை ச்அச்சரடுட 
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௬௩௭. : ப்தார்த்தவகைப்பட்லம்‌ 
, ஆர உரடுகட அல எனத அவக வதய 4] டட டட த டவ வங்கத்தை ௮௮ அணை. 
.ன்குலர்து அரையே அரிக்கால்படி. சலத்தில்வேகவைத்து மூன்றுகொ. 
- இவந்தபின்பு கறியில்‌ கொஞ்சம்‌ பச்சை முளகாயும பெருங்காய்மும்‌. 
_ கறிவேப்பிலையும்‌ செய்யில்‌ வறுத்துப்போட்டுப்பின்பு அஞ்சகிமிஷவ 
ரையில்‌ வேகலவைக்கவேண்டும்‌ வாயுவுபதாரததம்‌ 


கத்தரிக்காய்ப்‌ பொரிக்கறி 


இருபதுகாய்களை கான்ருகூறாக ௮றுத்து அரைப்படி சலத்தில்‌ 
வேகவைத்துத்‌ தகுர்த உப்பும்‌ ௮ரிசிமாவும்பெய்து மறுபடியும்‌8வக 
-வைத்து௮ துவெர்‌துவரும்போது நெய்பிற்கொஞ்சம்‌உளுத்தம்பருப்பு 
ம்கிள்ளிய( முளதாயும்‌ வ அத்தப்போடவேண்டிய தப த்திய பதார்த்தம்‌ 


புளிக்கறி 


மேல்விவரித்தபடிகத்தரிக்காயைச்‌ சித,தப்படுத்திப்பின்புகொஞ்‌ 
சம்‌ புஜிரசமும்‌ ஒருசிறியகரண்டிவெந்தயத்‌ தாளும்‌ உப்பும்‌ போட்டுக்‌ 
கலந்து கெர்தபின்பு ௮அதிற்கொஞ்சம்வெந்தயம்‌ சரகம்‌ கடுகுகறிவே 
ப்பிலைஆயெ இவைகளை நெய்யில்‌ வறுத்துப்போடவேண்டி௰து. டுத்த 
ம்போம்‌ 


எ அமிச்சம்பழரசக்கறி 


. மேற்சொல்லியபடி. கத்தரிக்சாயைச்‌ சலத்‌தில்வேகவைத்‌ அ ௮ 
ற்புளிப்புக்ருப்போ தமான. எலுமிச்சம்பழரசம்விட்டுப்‌ பின்பு ஒரு ௪ 
றியகரண்டி யளவு உப்பும்‌ வெர்தயத்தாளும்போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ சர 
கம்‌ வெத்தபம்‌ கடுகு சறிவேப்பிலை இன்வைகளை 'செப்பில்வறுத்து அ தி 
த்போடவேண்டியது. மயச்கம்போம்‌.. 4 


“தெங்காப்ச்சர்‌. 
மேத்படி காய்களைத்‌. -தண்டேளாக அறு த்த “கொப்ப ரபுடன்‌ 
கொஞ்சம்‌ ௨உப்புபோட்டு வேகவைத்துக்‌ கொஞ்சம்‌ அரிசிமா ௮தின்‌ 
பேரில்போட்டு கெய்யித்கொஞ்சம்‌ உளுத்தம்பருப்பும்‌ முளகாயும்‌ வ 
௮திதுப்போடவேண்டி௰து கரப்பன்‌. பதார்த்தம்‌ 


“தமிர்க்கதி 


ஒருபடி புளிச்சதயிரில்‌ மேழ்சொல்கியகாயை வேகவைக் அத்‌ ச்‌ 
ருடாள. வெர்தயத்தூளும்‌ உப்பும்போட்டுப்‌. பின்பு... ௮தில்‌அண்டு ௫ 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌ ்‌ உள. 
வல அ ன ப்கத ல அக ல கணட அன கன வனை அனல்‌ அல வை அலை வல்வை கவ அரி 
ண்டாகக்கள்ளியமுளகாய்‌ வெந்தயம்கடுகு க நிவேப்பிலை இவைகளை : 
செய்பில்வறுத்துப்போடவேண்டியது பித்தவாயுவு, 


நெய்க்கறி 


நெய்சேர்க்கவேண்டியது சூடுதணியும்‌, ன 


குழம்புகறி 


மேற்சொல்லியகாயைச்‌ துண்டுதுண்டாகஅறுத்து இருபதுநிமி . 
"ஷம்வரையில்‌ சலத்தில்வேகவை த்துப்‌ பின்புகாயைஒருதட்டிலேகொ 
ட்டிக்கொண்டு ஒருக.ரண்டியில்‌ இரண்ட ஈப்பலம்மிளகும்‌ கறிவேப்‌ 
பிலையும்‌ முளகாயும்வறுத்து ௮வைாளைநன்ருக௮ரைத்து ஒருபாத்திர 
த்திலேகனாத்து மூன்றுகொதிவருறவனாயில்‌ காயவைத்துப்‌ பின்பு 
வெர்தசாயையதிற்போட்டு அடுப்பிலிருக்தெடுப்பதற்குமுன்னே சொ 
ஞ்சம்‌ உளுத்தம்பருப்பும்‌ பத்‌.து மூளகாயும்‌ கெய்யில்‌ வறுத்துச்மீசாக்க 
வேண்டியதுவாகபித்தம்‌, . ன்‌ 


எண்ணெய்க்‌ கத்தரிக்காய்‌ 


்‌. இருபதுகத்‌ திரிக்சாய்களை நரலுபிளவாக ௮ தீதுநெய்யிலா வது 
எண்ணெயிலாவது வு த்தெடுத்துக்கொண்டு பத்‌.துவறுத்தமூளகாயு: 
ம்‌ஒருகைப்பிடி கொத்தமல்லிவிதையும்நெகிழஅ௮ரைத்து தருரதபுளியு்‌ 
ம்‌உப்பும்கராத்துமேலே ௮ளைத்‌துவைத்திருக்கிறமுளகாயைஇச்குழ 
ம்பில்கராத்து ஐர்‌.துபலம்‌ உரித்தவெங்காயம்‌ ஒன்னரைபலம்‌ வெள்‌ 
ளைப்பூண்டுஇரண்டரைபலம முந்‌ திரிகைப்பருப்பு ௮டுபபேற்றிய ஒரு. 
சட்டியில்நெய்விட்டு மூக்திரிகைப்பருப்பைவறு த்தெடுத்து அதையும்‌ 
செங்காயத்தையும்‌ வெள்ளைப்‌ பூண்டையும்‌ வறு த்தெடுத்து இவைகளை 
யபும்மேற்படிகரைத்துவைத்திருக்கெ குழம்புடனேவறு த்தகத்திரிக்கா 
யிற்கொட்டிச்சுண்டிவரும்போது கொஞ்ச ம்தேங்காய்ப்பால்கிட்டு இ 
றக்கிவிடவும்‌ மருந்துமுரிவு, பப்பட்‌ ன ரர; 


முருங்கைக்காய்‌ 


'இருபதுமுருங்கைக்காய்களை காலு௮ல்ல.து௮அஞ்சங்குலகீளமாக . 
அறுத்துஉழ்க்குச்சலத்தில்‌ வேகவைத்து ஒருசிறியகரண்டியளவு ௧... 
மாத்தூளும்‌ அதற்கு தீதகுமர்னவு ப்பும்போட்டுநெய்யில்‌ உச த்தம்ப்றா 
ப்பும்‌ முள்காயும்‌ வறு த்தப்போட்டுக்‌ கரண்டிக்காம்பினால்‌.எல்ஸாவத்‌ 
றையும்ஈன்றாகக்கலச்கவேண்டியது சு. கபோசனம்‌, 
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ஐ வி] பதார்த்தவகைப்படலம்‌, 


ப பளிக்கறி 


ப.த்துமுருங்கைச்காயைத்துண்தண்டாக,௮ றுத்துஉழக்குச்சல 
ததலேவேகவைத்து ஒருசிதியகரண்டியளவு வெந்தயப்பொடியும்போ' 
அமானஉப்பும்போட்டுரன்றாகக்கலக்கி நெ.ப்யிற்கொஞ்சம்‌ வெர்தயம்‌ 
சரகம்கறிவேப்பிலை. ஆய இலைகணைவுத்த அதிற்போட்டு ஈன்றாகக்‌ ! 
கலக்கவேண்டியது. 


துவரம்பருப்பு அல்லது பச்சைப்பயறு 
சேர்ந்தகறி 


அரைப்படி துவரம்பருப்பையாவதுபச்சைப்பயற்றையாவதுஉ ழ்‌ 
க்குச்சலத்தலேவேகவைத்து ௮துவெச்‌ துகொண்டிருக்கும்போதுமு, 
ருக்சைக்காயைமேற்சொல்லிபபடியுதீதுசேர்த்துஇவ்விரண்டும்போ. 
அமட்டும்வெர்‌ தவுடனே ஒருசி.மியகரண்டியளவு ௧ திமாத்தாளும்போ 
அமானஉப்பும்‌ஒருவீசம்வராகனெடைப்‌ பெருங்காயமும்பெய்து எல்‌ 
லாவற்றையும்கரண்டிக்காம்பினாலே கலர்‌ துவிடவேண்டும்பித்தவாதம்‌ 


பதார்த்தவகைப்படலம்‌-முற்றிற்று. 
4444453404 22110023 
ப பத்தரவது 
கிழங்குவகைப்படலம்‌, 
புசப்புக்கானழெங்குவர்க்கங்கள்‌ சமைக்குமுறை 
கருணைக்கழெங்கு புளிக்கறி 


ஒருவிசைவெள்ளைகிறமாயெ கருனைக்ழெங்கைஜர்‌.துபடிபுதுச்ச 
ல.த்தலே மெதுவான்‌றபரியர்தம்வேசவைத்து இறக்சச்சலத்தை யி 
அத்தவிட்டுஅரசைக்காற்பலம்‌ புளிரசமும்‌ இரண்டுகாண்டி யளவுவெச்‌ 
தீயத்தாஞம்‌ ஐர்‌.துபலம்சருக்கலாயும்‌ போதுமான௮ழுகச்செடுத்தவுப்‌ 
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நீளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, ௩௯ 

ட்‌ அடை அண்ட அண்டை உட்டுட்டு டட டட டட டடடடட டட டட டட ட டப 
புஞ் சரத்‌, துமறுபடியும்‌ இறுவருகறவரையில்‌ காயவைத்துப்‌ பின்பு 
போதுமானகெய்யில்‌ அல்லது ஈல்லெண்ணையில்‌ ஒருபிடி. ௧ றிவேப்பி 
லை௮ரைக்கால்‌ வராகனெடைப்பெருங்காயம்‌ இவைகளோடு ஒவ்வொ 
௬ுசிதியகரண்டியளவுவெர்‌ தயமும்‌ கடுகும்வறுத்துச்சேோத்‌.௪ எல்காரவ 
ற்‌ை ஐயும்‌ஒன்றாகக்கலர்‌து சாதத்துடனேயாவது ௮ரிசிமாகினால்‌ ௮ல்‌ 
ல. துகோதுமைமாவினல்‌ செய்தரொட்டிபுடனே கூடியமட்டும்‌ சினை: 
யோடு புசிக்கவேண்டியது, 


மிளகுகுழம்பு 


ஒருசிறியகரண்டிமிளகும்‌ அவ்வளவு அவரம்பருப்புவொருபிடிக 
றிவேப்பிலை ௮ரைக்கால்‌ வராகனெடை நல்லடெருங்காயம்‌ யெ இ . 
வைகளைப்போதுமானநெய்யிலேவறுத்து ௮ம்மியில்கெகுழ அசைத்து 
வொருபடி. ௮ல்லது ஒன்றமரைப்படி சலத்தில்களாச்று வொருபெரிய 
. கரண்டியளவுஉளுத்‌ சம்பருப்‌ பை நெய்யிலேதனியேவறு ச்‌.தமேற்சொ 
ல்லியசலத்திலே கரைத்துப்‌ பத்துப்பலம்‌ கருணைக்கிழங்கை ௮௮ாய்வ்‌ 
குலப்பிரமாணமாக௮றுத்து இரண்டுபடிசலத்தில்தனியே வேகவைத்‌ 
அச்சலத்தையிறுத்திவிட்டு ௮தைமுனகுழம்புச்‌ சட்டியித்பெய்தசொ 
திவருறவனாயில்‌ வேசவைத்‌ தவொருகாண்டி 'அழுக்குவாக்கிய உப்‌ 
புபோட்டுப்‌ பின்பு வொருகரண்டியில்‌ உளுத்தம்பருப்பும்‌ கறிலேப்பி : 
லையும்நெய்யில்வறு தத வாசனையெழும்பியபின்பு அதிற்போடவேண்‌ 
'டியதுஇதைச்சுடுகையோடு புசக்கவேண்டும்‌ வாயுவுபோம்‌. 


சேப்பங்கிழங்குக்கறி 


௮ ரைவீசைக்கிழங்கை இரண்டிரண்டாகச்‌ சேர்த்துப்‌ பிடித்துக்‌ 
கொண்டு ஒருகோணியின்மீது தேய்க்கவேண்டும்‌ அல்லது ஒருமண்‌ 
பாத்திரத்தில்‌ போதுமானச.லத்தில்‌ மெ.தரகிறவரையில்‌ வேசவைதி 

துத்தோலையுரிக்கவேண்டும்‌ முன்சொல்லியபடி.கிழங்கை த்தேயத்தால்‌ ' 
அதைவிஸ்தாரஞ்‌ சலத்தில்‌ போதுமானமட்டும்‌ வேகவைத்துச்‌ சலத்‌ 
தைவடி த துவிட்டு ௮,இல்‌இரண்டுபலம்புளிரச ம்விட்டு கொருசிறியகர 
ண்டி ௮ழுக்கெடுத்தவுப்பும்‌. அவ்வளவுவெல்லமும்‌ சம்பாரப்பொடிகளு 
'ம்போட்டுப்பின்பு வொருபலம்‌ உளுத்தம்பருப்பு. கால்பலம்‌ முளசாய்‌ 
'கொஞ்சம்கறிவேப்பிலை இவைகளை கெயயில்வறுத்‌* அதிற்போட்டுஇ ' 
ஐ தவேண்டியமட்டுஞ்சடுசையோடு பு9க்கவேண்டும்சிலேத்மபண்டம்‌ ப 
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௪௰ இழங்குவகைப்படலம்‌, 
ட கதி அட கடிஉடி வி அழ. அமக உ அட லம ககக செல்கிற கங்க சகலை கொல்‌ அயலக 


மிளகுகுழம்பு 


காற்பலம்ழெங்கெடுத்‌தச்சலத்தில்‌ மெதுலாறவரையில்போ 

்‌ மானமட்டும்வேகவைத்துச்‌ சலத்தைவடி த துவிட்டுத்‌ கோலைச்சிலிப்பா 
த்தித்திற்போட்டுவொருசிறியகரண்டிமிளகு ௮வவளவே உளுத்தம்‌ ' 
பருப்புவொருகரண்டிக்கறிவேப்பிலைவறுத்துஅரைத்.துக்கொண்டு கா. 
லேமாகாணிபலம்‌ புஸீரசம்‌இவைகளை இரண்பெடிப்புதுசலத்தில்‌ : கல 

க்ருசிறியகரண்டிஉப்பும்போட்டு வெந்த௫ிழங்கிருக்றெ? பாத்திரத்‌ 
இல்வார்தி.து எல்லாவற்றையும்‌ மூன்றுகொதி வருகிறவரையில்‌ காய ' 

வைத்துப்பின்பு-சவ-பலம்‌ உளுத்தம்பருப்பும்‌ நான்கு சள்ளுமுளகாயு ' 
ம்வொருசிறியகரண்டிக்‌ கறிவேப்பிலையும்‌ கெய்யில்வாசனை வருமளவும்‌ : 


வறுத்துக்குழம்பிற்‌ சேர்க்கவேண்டும்‌ இதையு5 ங்கூடியமட்டி ற்‌ ஈடுகை : 
யோடுசாட்பிடமேண்டும்‌ வாயுவுபே ரம்‌, 


வள்‌ எிக்கழ்ங்குக்கறி 


 வொருவிசைக்ழெல்கைகள்றுகக்குவித்‌ ே தாலைச்சீவி ஒரங்குல 
ப்பிரமாணம்‌ சின்னதுண்டுகளாக அறுத்துப்‌ போதுமானசலத்தில்மெ 
துவரகிறவரையில்‌ வேகவைத்துச்சல,த்ைவடித்துப்போட்டுஅஞ்சுமு 
ளகாயும்வொருஅிமியகரண்டி உளு த்தம்பருப்பும்வொருச ண்டி கரிவே 
ப்பிலையும்‌ இரண்டு அல்லது கான்குபலம்‌ கெய்யில்வறுத்துக்‌. கறியில்‌ 
, போட்டுப்பின்பு ஒரு சரண்டிவுப்பும்‌ அவ்வளவே ௮ரிசிமாவும்‌ சர்க்க 
ரையுங்கறியின்மீதிற்‌. ராவி ௮கப்‌ஃபக்காம்பினால்‌!எல்லரவற்றையுங்கல 
ந்‌ துவிடவேண்டி (ப து 2வுஞ்‌ ஞ்‌: கையோடு புசிக்கவேண்டும்‌ புராதன 
வாயுமுண்டாம்‌. 


சருக்கரை வள்ளிக்கெங்கு 
புளிக்கறி 


. பத்துப்பலம்அல்ல.து இருப இ.பலம்கிழங்கை , வட்டம்வட்டமாக 
அறு அத்றதாண்டன ரப்படிச்சலத்தில்மெதுவாறெவரையில்வேகவைத்‌ 
அச்சலத்‌ை தயிறத்திப்‌ போட்டுக்கிழங்கிருக்றெ சட்டியை அடுப்பின்‌ 
மீதுதனேசற்று வறளுறெவரையில்‌வைத்திருக்து பின்பதையொரு த 

'உடில்கொட்டிக்கொண்டு ஒருசட்டி பில்‌ நான்குபலம்கெய்விட்டு வொ 
ருபலம்‌ உளுத்தம்பருப்பும்போட்டுப்‌ பதி தருளகாப்‌ ஒருகாண்டிகறி 
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தளவீமபாகசாஹ்திரம்‌, - ௪௧ 
லேப்பிலையுஞ்‌ சேர்த்துவறுத்து வெர்தகிழங்கை அதிற்போட்டு ஒரு 
திறியகரண்டிவுப்பை யதின்மீ.துதெளித்து ௮வவளவேசருக்களா அசி: . 
இமொபும்போட்டு ஈன்றாகக்‌ கலக்கிவிடவேண்டும்‌ இதையுஞ்‌ சுக 
யோடு உண்ணவேண்டும்‌ கொடி.பவாயு, ன ரர 


நெய்க்கறி, 


மேற்சொல்லியபிரகாரம்‌-0௬-பலம்சழெங்கை நனருகக்கழுகி உர 
ந்குலப்பிரமாணத்‌ தில்‌ வட்டத்‌.துண்டுகளாக அறுத்து. ஒருசட்டியில்‌ 
௮ஞ்சு௮ல்லது ஆ_௮பலம்‌ .கெய்கிட்டுக்‌ கிழங்கை யதிற்சேர்த்துப்‌ பதி 
அமுளகாயும்‌ ஒருசிறியகரண்டி. ௧ நிவேப்பிலையும்‌ உப்வு அரிசிமா இ : 
வைகளை வகையொன்றுக்கொவ்வோர்‌ சுறுய சரண்டியளவுபோட்லே 
ட்டிக்கிறவரையில்‌ நன்ராக மூடி வைக்கவேண்டும்‌. 


எட்டுப்பலம்‌ழங்கை முன்சொன்னபடி. அறுத்து இரண்பேலம்‌ 
புசியம்பழமெடுத்து வுழக்குச்சலத்தில்‌ இருப.துகிமிஷவமையில்‌ ஊா 
வைத்‌ துப்பின்பு ரசத்தைப்‌ பிழிர்‌,து ௮தில்‌ ஒகுகரண்டி, மூளகாயத.தர.. 
ளும்‌ ஒருசிறியகரண்டி வெந்தயப்பொடியும்‌ ஒருசிறியகரண்டி வுப்புள்‌ 
இழங்கற்போட்டு மூன்றுகொதிவருறவராயில்‌ ௮ஞ்சுராழிகைவேச 
வைத்துக்‌ கொிக்குழுன்‌ கடுகு வெந்தயம்‌£ரகம்‌ பெரும்காமம்‌ செய்‌ 
யில்‌ ௮ல்ல.து ஈல்லெண்ணையி௫்‌ வறுத்துச்சோக்கவேண்டி௰ து ஐவ : 
ஞ்சுடுகைப்பதத்தோடு சாப்பிடத்தக்க து சூடிதணியும்‌, | 
ன்‌ அரலிக்ழெங்குபுளிக்கறி, 
மேல்வி5ததபடியே இந்தக்ழெல்கைகெய்க்கறியும்‌ புசிக்க தி.புஞ்‌ 
செய்யவேண்டும்‌, ப இ ப ன ரர 
சழெங்குவகைப்படலம்‌-முற்றி ற்று, ... ர சோ 
99000020602:6635250262234340002028387%... 
பதனேராவது 
இரைவகைப்படலம்‌, . 
தற்டு துல வடை 
௩.” இறைக்ரைகறி, 

எட்டுபலம்‌ே வாயைச்‌ சாக்‌ தஇரதையாச௮று தது ௮ தில்‌ ௪௫2 திய 

கரண்டிவுப்புபோட்டு ஈன்றாகவேகவைத்து எடுத்து ஒருதட்டில்‌ தொ' 
ட்டிப்‌ பிழிந்துவிட்டு அதை மறுபடியும்‌ அந்தப்‌ பாத்திரத்தில்‌ கானே 
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௪. - ரைவகைப்பட்லம்‌- 






அத அடை அண்டை ககைட்காளை அடை அடை அடை அண டை ண்கட ண ணை 
பேசட்டுஅ தவெர்தபின்பு அதின்பேரில்கொஞ்சம்‌ அரிசிமாவு தூவி 
கீ.தடன்கொஞ்சமுளகாயும்‌ வுளுத்‌ ம்பருப்பும்நெப்பிக ல்வறு த்துச்சே. 
ர்க்கசேண்டிய,து. 


துவரம்பருப்புசேர்‌ ந்தகறி 
.... மேற்சொல்லியபிரகாரமே ரையை வேகவைத்து அதில்முன்ன 
தாகவேகவைத்‌தஇருந்த ஒருகரண்டி துவரம்பருப்பும்‌ ஒருகரண்டி௮ம8 


மாவும்போட்டுப்‌ பின்புகொஞ்சம்‌ உளு தீதம்பருப்பும்‌ முளகாயும்கெய்‌. 
யில்வறுத்துச்‌ சேர்க்கவேண்டி௰த,, 


செம்‌ க்கறி. 


இர்தச்ரைகயைசல த்‌ (இல்வேக வைத்துபி டழிக்தபோட்‌ டுப த்து: 
,இமிஷுவரையில்காற்றிலறவை த்‌.து ஒ௬.௮௪ லச்சட்டியில்‌ இரண்டனாப 
லம்தெய்விட்டு கொஞ்சம்வுளுத்தம்பருப்பும்‌ முளகாயும்வறு தீ௮பின்பு 
வெர்தனோயைம்போட்டுக்‌ கரண்டிக்காம்பினல்‌ ௮ல்லத அ௮கப்பைச்‌. 
பைக்காம்பினால்க லந்து ஐக்‌. துகிமிஷவரையில்‌ அடுப்பி பில்‌ வைத்‌ 'அருக்க. 
வேண்டியத்‌ 


முளைக்‌ வாப்புளிக்கி 


த ஒருசேர்‌ முசாக்லோயைப்‌ பொடியாகமிந்‌ த ஒருசேர்புளியங்‌ 
கொழும்‌ தக்காம்பில்லாம ஓருவிப்‌ பொடியாக அரிந்து அதி.துடன்சே. 
ர்‌.ச்‌.துஒருகரண்டி. உப்பும்‌ ஒருசிறியகரண்டி வெர்தயத்தூளும்‌ போது. 
மானமுளகாய்த்‌ தூளும்போட்டு ஈன்றாகவேகவைத்துக்‌ கொஞ்சங்கடு 
குசீரகபிவெர்தயம்‌ கறி2வப்பிலை இவைகளை செய்யில்வறுத்து அதிற்‌. 

பாடவேண்டியத குளிர்ச்சியுண்டாம்‌.. 


மேற்சொல்லியகனாயை உப்படன்வேகவைத்து அறேகாற்பலம்‌ 
புளிகமாத்துவிட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ வெந்தயத்‌ தூளும்‌ சேர்த்‌ .துக்கடுகுசிர 
கம்நெய்யில்வறுத்துப்போட்டு எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாகக்கலர்‌ துவிட 
வேண்டும்‌. 


மேற்படிளோயில்பத்துமுதலெடுத்தப்‌ பொடியாக அரிர்‌ அபத்‌ த்து 
மாங்காயப்பிஞ்சையரிர்‌து விதையைப்போக்கிஇரண்‌ டும்‌ ஒன்றாகவெர்‌ 
தபின்பு ஒருகரண்டிஉப்பும்போ தமானமுளகாம்த தீ.தாளும்‌ வெந்தயத்‌ 
தளும்போட்டுக்கொஞ்ச ம்கடுகுரகம்‌ வெந்தயம்க றிவேப்பிலை முளி 
-கரய்‌ இவைகளை த்தகுர்த்நெய்யில்‌ வறுத்தச்சேர்க்கவேண்டி௰த.. இ 
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நளவீமபாகசரஹதிரம்‌, 





ஆ * க 8 க 4 ஆ * 4 ஆ & * * அ ௯ ் 
டை செவி ல சறயர கெக்‌ ண்மை னவை அ தலவடி பட பரு கட அறத அறனாம சரண அ்ை அ அழற ட்டை அவள்‌ அத 4 


தண்டுக்‌£ராக்கறி. 


எட்டுப்படலம்‌ ்‌ கண்டுக்‌ ோை யப்பொடிய (ச அரிக்துக்கொண்தே 
ருசதியகரண்டிஉப்புடன்‌வேகவைக்‌ த்க்‌ ோயில்சலமில்லாமல்பிழிச்‌ 
காற்றில்‌ கான்குகிமிஷவரையில்‌ ஆறவைத்து மறுபடியுஞ்‌ சட்டிபிற்‌ 
போட்டுக்கொஞ்சம்‌ அரிசிமாவுங்கொஞ்சம்‌உளுத்தம்பருப்பும்‌, கிள்ளி 
யமுளகாயும்‌. நெய்பில்லறுத்துப்பே "ட ௦வஸ்டியது கொஞ்சம்‌. வாயுவு 
செய்யும்‌, ட்‌ 


அவரம்பருப்புச்‌? சர்நீ தக ரை க்சி, 


எ ட்டுப்புலம்‌தண்டுக்சே ஸாயைப்‌ பொடியாகஅறு தீ.துஒருச றியகர 
ண்டி. உப்புடன்‌வேதவைத்துசலதீலை தபிழிர த இரண்டுகிமிஷவரையில்‌ 
கா ற்றில்‌. ஆறவைத்து வேறொருசட்டியில்‌-௮-பலம்‌ அவரம்பருப்புவே 
கவைத்து௮ை தவேந்தனோ யுடன்சேர்த்துச்‌ சட்டியி ற்போட்ட பின்பு 
உ! தின்மேல்கொஞ்சம்‌ அரிசிமாவு தூவிக்கொஞ்சம்‌ உளுத்தம்பருப்பு 
ள்ளியமுளகாய்‌ நெய்யில்‌ வறுத்துப்போட்டு எல்லாவற்றையும்‌ கரண்‌ 
டிக்கா ம்பினால்‌. ஈன்றா£கக்கலர்‌ துவிடவேண்டி.ய.து பத்தியத்திற காகும்‌, 


சாதாக்கறி. 


எட்டுப்பலங்கையை ௮றுத்தக்கொஞ்சம்‌ உப்புல்சாத்‌.து வேச 
வைத்தெடுத்துப்பிழிர்‌து சல.சிமிஷவரையில்‌. அறை வத்‌ து௮தைச்ச்ட்டி 
யி ற்போட்டு௮தின்பேந்கொஞ்சம்‌ ௮ரிசிமாவுந்தூவிக்‌ கொஞ்சம்‌உளு 
த்தம்பருப்புங்‌ கிள்ளிய: முளகாயும்‌ நெய்யில்‌ வறு அத்துப்போட வேண்‌. 


டியது. 
துவரம்பருப்புசேர்‌ ந்தக றி. 


மேற்சொன்னபடி. எட்டுப்பீலங்கோ ௮.2 த்துவுப்‌ ப போட்டுவேச 
வைத்தது பிழிக்‌ தகொண்டு அறவைத்துத்‌. தனியே வேகவைத்‌தஇிருந்த 
ஒருக.ரண்டி பச்சைப்பயராவது அல்லது ,துவரம்பருப்பாவது கலந்து 
அதின்பேரிற்கொஞ்சம்‌ அரிசிமாவுந்‌ தூவிக்கலர்‌.து கடைசியிற்‌ கொஞ்‌ 
சம்‌ உளுத்தம்பருப்பும்‌. கள்‌ ஸியமுளகாயும்‌ கெய்யில்வ று, த துப்போட 


வேண்டியதுசுக போசனமாரம்‌, 
புளிக்கறி. 


- எட்டுப்பலங்கீரையைப்பொடியாக ௮ரிர்து ஒருஅழாக்குப்புளிய 
ம்பிஞ்சையறுத்து ௮தனேடி2சாத்து இரண்டை (ும்ஒருஈட்டியில்வேச 
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துதி ஊாவ்கைப்படலம்‌. 
ஆஆ ஆஆஆ வடடஆட்டி டட டட ட்டை டட டட ஆ வட ப்வத்‌ 
வைத்துப்பின்பு கொஞ்சம்வெந்தயத்தூளும்‌ உப்புஞ்சோத்துச்‌ கடை 


எமிற்கொஞ்சம்‌ எள்ளுமுளசாயும்‌ கடிகும்‌சீரகமும்‌ நெய்யில்வறுத்துச்‌ 
சேர்க்கவேண்டும்‌. 





ப 'மேத்சொல்லியபடி. அவ்வள வேலோயை அமையேஅரிச்சால்பலம்‌. 
புளிரசம்விட்டு வேகவைத்து ௮ தஇிற்கொஞ்சம்‌உப்பும்‌ வெந்‌தற்‌.ராளும்‌ ' 
போட்டுக்கடைலயி/ ற்‌ கொஞ்சங்‌ கடு கும்லெந்தயமும்‌. நெய்யில்‌ வறுத்‌ 

தப்போடவேன்டியத பித்தம்போம்‌,, 


மேற்சால்லிய ளோயைச்சிறுக௮ரிர்‌.து ஒரு இரும்புச்சட்டியித ற்‌ 
போட்டுப்ப த்‌. துமாம்பிஞ்செடுத்துச்‌ சிறுசாயறிர்‌ து முக்கா ற்க.ரண்டிஉ 
ப்புடன்சேர்‌த்‌. து. வசவைத்து ௮ திற்கொஞ்சம்வெர்‌சயத்தாள்போட்டு. 
ஒருகரண்டிபினாற்‌ கலந்து பிற்பாடு ௮ தனோகொஞ்சஞ்‌ கடுகுசீசகம்‌ 
டெத்தயம்செளுமுளகாயும்‌ செய்யில்‌ வறுத்துச்சேர்த்து கரோவெரந்து 
கொண்டிருக்கும்போதுகொஞ்சம்‌ பச்சைமுளகாயுஞ்சேோத்‌ சால்மிகவு 
ம்‌உருசையாககிருக்கும்‌. 


சாதாக்கறி. 


பத்துத்தன்ட்க்மோயெடுத்து அஞ்சுதரம்குளிர்ந்தசலத்தல்‌ நன 
ருகக்கழுவித்தண்டுடன்‌ சிறுக ௮றுத்‌துக்‌ கொஞ்சம்‌ உப்புடன்‌ வேச 
வைத்து அதைப்பிழிர்‌ துவிட்டு மறுபடியும்‌ ௮தைச்சட்டியிற்போட்டு 
அதின்பேரி ல்கொஞ்சம்௮ரிசிமாவுக்தெளித்துக்‌ கடைசியில்கொஞ்சம்‌ 
உஷை த்‌தம்பருப்பும்சள்ளுமுன காயும்‌ நெய்யிலைறு சீஅச்சேர்‌&கவேண்‌ 
டியது ஒருபட்சம்‌ பததியத்‌தற்காகும்‌, 


பச்சைப்பயறுசேர்ந்தகறி. 


்‌ மூக்கால்‌ ௮ரிக்கால்படி. வழுத்த பச்சைப்பயற்றை - டுவ-அழாக்‌ 

ருச்சலத்தில்வேகவைகத்து வெர்துகொண்டிருக்‌ கூம்போ.து௮ஞ்சு. தண்‌ 

்‌ டெடுத்‌ த,ச்‌.துண்டுகளாகறுத்து அ௮திந்போட்டுப்‌ பிற்பாடுசொஞ்சம்‌ 

அரிமொவும்‌ முக்காற்சரண்டி. உப்பும்போட்டு ஒருகரண்டியினாற்‌ கல 

ச்த கொஞ்சம்‌ வுளுத்தம்பருப்பு முளகாய்‌ இவைகளை நெய்பில்தாளி 

த்து அ.திற்‌2பாடசிலண்டி௰து இது பத்த தியான போசனத்தீற்‌ புசிக்க 
வேண்டிய: 
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நளபீமபாக*ாஸ்திரம்‌, ட்டு 


வல எக வக ணட்‌ சல கெல கனலை அண அக அணக னை வண்ட பட அவடை கட்க கங்கை அ 


புளிக்கறி. 





வ) 


சுத்தியாயிருக்றெ.த பத்‌ துத்தண்டெடுத்துச்‌ சறுக௮றுத்து சவ ' 
பலம்புளிரசங்கொஞ்சம்‌ வெந்தயற்‌.றாள்‌ அரையே௮ரிக்கால்பலம்‌ ௨ : 
ப்பும்போட்டுவக வைத்துக்‌ கடைசியிற்கொஞ்ச ங்கடுகு வெர்தயம்சீச 


சம்நெய்யில்வறுத்துப்‌ போட.வேண்டிய௰த பித்தம்போம்‌, :... 


மேற்சொல்லிய தண்டுகளைச்‌ சிறுக௮௮,ச்‌. தத்‌ தனியேகொஞ்சம்‌ 
புளியங்காயை௮ம்மியிலாவீ.தஉரலிலாவது துவைத்தரசத்தைப்பிழிச்‌ 
துக்கொண்டுமூன்‌ அரிக்‌ துவை த்தீருந்த களாயுடன்வேகவைத்‌துக்கொ 
ஞ்சம்‌உப்பும்வெர்தயப்பொடியு போட்டு ஒருகாண்டியில்‌ நனரூகக்க . 
லக்கவுங்‌ கொஞ்சங்கடுகெடுத்து சலம்விட்டரைத்துச்சோத்தால்‌ உரு 
சையாககிருக்கும்‌ ௮ூலும்‌ கடைசியிற்கொஞ்சங்‌ கடிகும்சரகமும்செ 
ய்யில்வறுத்துக்‌ கூட்டவேண்டிய.து வாதபித்தம்போம்‌' ட 


தயிர்க்கறி, 


இதற்குமுன்சொல்லியிருக்கிெறபிரகாரம்‌ தண்டுக்ரையெடுச்தறு 
த்து ஒண்ணேமுக்கால அழாக்குமோரிற்போட்டு அ.தி. துடன்கொஞ்ச 
ம்‌ வெர்தயப்பொடியுஞ்‌ சேர்க்கவேண்டிய த ௮துன்றாக வெந்தபின்‌ 
பு கொஞ்சம்‌உப்புப்போட்டு பின்பு கொஞ்சங்‌ கடுகு£ரகம்‌இவைகளை 
தெய்யில்வறுத்‌. துப்‌ போடவேண்டியது ௮ திசகுளிர்ச்சியுண்டாம்‌ 


சாதாக்கறி. 


- தண்டுகீக்யெரையை மூக்கால்‌ அரிக்கால்‌ ஆழாக்குசலத்தில்வே 
கவைத்துப்பின்பு சலத்தைப்பிழிர்‌ துவிட்டு ௮ச்‌.தடன்கொஞ்சம்‌ ௮ரி 
திமாவும்‌ உப்பும்போட்டு பிற்பாடு உளுததம்பருப்பும்‌ முளகாயும்நெய்‌ 
யில்‌ வறுத்துப்போடவேண்டிப.து ன ச 


பச்சைப்பயறுசேர்ந்தகநி. 


.... மேற்சொல்லியவிதமாகச்‌ ளோயை வேசவைத்ு. தனியேவேச 
வைத்திருந்த ஒருகரண்டி, பச்சைப்பயறாவது அுவரம்பருப்பாவது ௮ 
அடன்சோத்துக்‌ கொஞ்சம்‌ அரிசிமாவும்‌ உப்பும்போட்டு பி ற்பா்டு உ 
ரூத்தமபருப்பு கிள்ளுமுளகாய்‌ இவைகளை தாளித்துப்போடவேண்‌ 


டியது மயக்கம்போம்‌ 
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௪௫௬ .. ரைவகைப்படலம்‌. 
முருங்கைக்ோ சாதாக்கறி. 


... ஏட்டுப்பலம்‌ முருங்கைக்‌ரையெடுத்து கொஞ்சம்‌ உப்புடன்வே 
சவைத்துப்பிழிர்‌ தவிட்டு மறுபடியும்‌ ௮தைச்சட்டியிற்போட்டு அதி 
'ன்பேரிற்கொஞ்சம்‌ ௮ரிசிமாவுக்தேளித்துக்‌ கடைசியிற்‌ கொஞ்சம்‌ ௨ 
ளுத்தம்பருப்பும்‌ கிள்ளுமுளகாயும்‌ ஒருகரண்டியில்‌ வறுதீதஅப்‌ போட்‌ 
டு௮அடுப்பைசன்றாக யெரியச்செய்யவேண்டியது போசமுண்டாம்‌ 


அகத்திக்கோ சாதாக்கறி. 


சுட்டுப்பலம்‌அகத்‌தக்மோயெடுத்து ஈன்ருகவேகவைத்‌தப்பிழி 
ந.து சலத்தைவடித்துப்போட்டுப்‌ பின்பு முக்காற்கரண்டி உப்புங்கொ 
ஞ்சம்‌ அரிமொவுஞ்சேர்த்துக்‌ கடைசியிற்‌ கொஞசம்‌ உளுத்தம்பருப்‌ 
பும்‌ கிள்ளுமுளகாயும்வறுத்‌ துப்போடவேண்டியது மருந்துமுறிவுசெ 
ய்யும்‌ ப 
பச்ணப்பயறுசேர்‌ நீதகறி, 


ஓ ட்டுப்பலம்‌ மேற்சொல்லிய தீரையெடுத்து மேகவைத்து-வ-அ 
'ழாக்கு பச்சைப்பயறுபருப்பை ௮ல்லது துவரம்பருப்பைதனியேவே 
கவைத்து ௮திற்சேர்த்‌ துபின்பு கொஞ்சம்‌ ௮ரிசிமாவும்‌ உப்பும்போ 
ட்டுபிற்பாடுகொஞ்சம்‌ வுளுத்தம்பருப்பும்‌ கீள்ளு முளகாயும்‌ நெய்யில்‌ 
"வறுத்துச்‌ சேர்க்கவேண்டியது பித்தறரோசிகம்போம்‌, 


* உ ந ஒ* 
எலிக்காதுக்‌&னா சாதாக்கறி. 


எட்டுப்பலங்கனோாயெடுத்து றுக௮ரிந்து சலத்தில்வேகவைத்து 
ப்பிழிச்‌ தபோட்டு வுளுத்தம்பருப்பு கள்ளுமுளகாய்‌ இவைகளை கெ 
ய்யில்வறுத்‌து ௮இற்சேர்த்‌.து அஇன்பேரில்‌ ௮ரிசிமாவும்‌ வுப்பும்‌ தெ 


ளிக்கவேண்டியது கண்தெளிவுண்டாம்‌ 
பச்சைப்பயறுசேர்ந்த கறி 


மேற்சொல்லியனோயைச்‌ சலத்தில்‌ வேகவைத்திறுத்து விட்டுப்‌ 
19னெபு அதைசெய்யில்வறுத்‌ துத்‌ தனியேவேக வைத்திருந்த ஒருபலம்‌ 
பச்சைப்பயநு ௮திற்போட்டு எட்டுப்பலம்‌ வெந்தயக்‌ேகரையைக்கொ 
ஞ்சம்வுப்புபோட்டு வேகவைத்துப்பிழிர்து இதையும்‌ தோடுசோத்‌ 
. தக்கொஞ்சம்‌ அ௮ரிசிமாவுங்கலந்‌ அ வுளுத்தம்பருப்பும்‌ கிள்ளு முளகா 
யும்‌ வறுத்தட்போடவேண்டி௰து வாதபித்தம்போம்‌. 
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. நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌ 1 பனி 

வ டல வல்‌ வல்கள்‌ வன தேன கல கேல்‌ கல்‌ கல வேல்‌ வல்‌ வல்‌ அக்‌ வல வல்‌ வக 

மேற்சொல்லியபடி. சரையைவேகவைத் அதின்பேரிற்‌ கொஞ்‌ 

௪ம்‌ ௮ரிசமொாவைகொட்டி மேலும்‌ ஒருகரண்டி, வேகவைத்திருந்தபச்‌ 

சைபயறும்போட்டு கொஞ்சம்‌ வுளுத்தம்பருப்பும்‌ இிள்ளுமூளகாயும்‌ 

தாளி தப்போடவேண்டிய.து, ன ரக ன ர, 
காசலிக்கா புளிப்புக்கோ, 


எட்டுப்பலம்‌ காசலிக்ரையெடுத்து காம்புகளை டீக்ப்போட்டு 
வுழக்குபுதுசலத்தில்‌ ரேயைவேகவைத்துச்சலத்தை வடித்து விட்டு 
அதில்‌ கவ பலம்‌ புளிரசம்வார்த்து ஒரு சிறிய கரண்டி யளவு வுப்புப்‌ 
கொஞ்சம்‌ முளகாய்ப்பொடியும்‌ வெந்தயமும்‌ இருபது பச்சைமுளகா 
யும்போட்டுப்‌ பின்புகொஞ்சங்கடுகும்‌ சீரகமும்‌ நெய்யில்‌ வறுத்துப்‌ 
போடவேண்டியது கொடிய வாயுவுண்டாம்‌ 


சாதாக்கறி. 


இந்தக்னோயில்‌ கொஞ்சமெடுத்து காம்புகளை நீக்கிவிட்டுச்‌ சிறு 
சாச௮ரிர்து ஒருசிறியகரண்டிவுப்புடனே வேகவைத்துச்சலத்தை யி. 
றத்‌ துவிட்டுப்‌ போதுமானகெய்யில்‌ ௮ல்ல.து வுருக்கு வெண்ணெயில்‌ 
ஒருகரண்டிமிளகும்‌ கொஞ்சம்‌ ச்ளுமுளகாயும்வறுத்து ௮,தன்மேற்‌. 
போட்டுப்‌ பின்பு ஒரு சிலிய க.ரண்டியளவு கறிமாப்பொடியும்‌ போட 
வேண்டும்‌ இதைச்சுடுகையோடு சாப்பிடவேண்டும்‌. பித்தம்போ ம்‌ - 


பருப்பு?சர்‌ ந்தகறி, 


மேற்சொல்லியபடியே இந்தக்சரை லவேகவைத்‌துத்தனியேவேசு 
வைத்திருந்த ஒருசிறியகரண்டி அுவரம்பரும்பு ௮ல்லது பச்சைப்பய 
று௮ திற்சேர்த்‌துப்பின்பு அ.தன்மேற்கறிமாற்‌ நாளை த்‌ தெளிக்‌ கவேண்‌ 


டியது வாயுவபோம்‌ பொருமலுண்டாம்‌ 


நெய்க்கறி. 
மேற்சொல்லியபடி, சரையையசிந்து ஈன்ருசக்கழுவி ஒரு ௮கலி 
வாயுள்ள வெண்கல பாத்திரத்தில்‌ பத்‌.துப்பலம்‌ நெயவாத்‌.து அற்‌ ..' 
கொஞ்சம்‌ ளெளுமுளகாயும்‌ஒருசிறியகரண்டி, உ ளுத்தம்பருப்பும்போ 
ட்டுவறுத் து அதிற்ரையைப்பேர்ட்டுச்‌ சலஞ்சோக்காமல எலலாவத 
றையும்‌ நெய்யில்‌ வேகவைக்கவேண்டும்‌ ௮அதிகபலமுண்டாம்‌, ... 1 
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௪.௮]  ணாவகைப்படலம்‌, 
ஆதரி ஆயபடுப*வபடு ஆபபடயவடபஆபடயட படபட வட வடு படட 
சிறுளோசாதாக்‌2 றி. 


பதினுஅபலம்‌ சோபெடுத்து பவேரையுங்காம்புகளையும்‌ நீக்கல்‌ 

ட்டுக்கழுவி பத்‌ துப்பலம்கெய்யில்‌ அல்லது உ ருக்குவெண்ணையில்‌ஒரு 

கரண்டி, உளு;த்தம்பறுப்பும்‌ களளு முளகாயும்வறுத்து அதிற்‌ னோ 

யைபோட்டு ஈன்றாசபச்குவமானபின்பு சாப்பீட வேண்டியது இ௫கு 
னிர்ச்சியைதறாம்‌ மருது முறிவுசெய்யும்‌ 
இலைக்கறி, 

எ.ட்டுப்பலம்‌ இளங்கீரையெடுத்து உழக்குசலத்தில்‌ வேகவைதி 

அ சலத்தையிருத்‌ தவிட்டு ௮ஞ்சுகிமிஷபமியந்தம்‌ காற்றில்‌ ,ஐதற வைத்‌ 

துகெய்யில்‌, ௮அணபலம்‌ அரிசிமாவும்‌ அவ்வளவே உப்பும்‌ உளுத்தம்ப 


ரேப்பும்‌ செளுமுளகாயும்‌ வறுத்துச்சேர்க்கவேண்டியது சதளபண்ட 
மாம்‌ 








சீராளன்கறி, 


உழக்குவறுத்த பச்சைப்பருப்பு சலம்விட்டு கெதழ௮ரைத்துஉ 
ண்டையாச்‌2 டு-பலம்‌ உரித்த வெர்காயமும்‌, ட-பச்சை முளகாயும்‌ 
பொடியாயரீர் அ சோ துமான உப்புப்பொடியும்‌ மேற்படி - உண்டையி 
ற்சேர்த்து (சந்து வில்லையாக்கி ஒருசட்டியில்‌ அரை படி. சலம்விட்‌ 
டுவள்‌ திரத்தால்‌ வாய்கட்டியடுப்பேற்றி “வள்‌ இரத்தின்மீது வைத்துக்‌ 
கெட்டிய/ றவரைக்கும்‌ சேசவைத்திறக்க ஆறவைத்து ஒரு ௮ங்குலப்‌ 
பிரமானம்‌ துண்டுதுண்டுகளாகவரிந்து அடுப்பேற்றிய வேறொருபா 
திதிர.த்தில்‌ செய்விட்டுச்சிவக்க வறுத்தெடுத்துக்கொண்டு புசிக்க வெ 
ரு உரு௬சயாயிருக்கும்‌ 


- சீராளன்குழம்புக்கறி. 


மேல்விலரித்தபடி சீராளன்‌ கறிசித்தப்படுத்தக்கொண்டு த்குந்த 
முளசயும்‌ கொத்தமல்கிவிதையும்‌ ஒருகரண்டியில்‌ நெய்விட்டு வறுத்‌ 
தெடுத்து சலம்வீட்டரைத்து ௮சைத்தகுந்த புளிஉ ப்புடன்‌ கசைத்து 
ஒருபாத்திரதீைையடுப்பேற்றி கெய்கிட்டு டுபலம்‌ உரித்தவெங்காயம்‌ 
ஙலம்பூண்ப்போட்டுவஅத்து மேல்சித்தப்படுததவைத்திருக்கிறராள 
ன்கறி வில்லைதளையும்‌ குழம்பையும்விட்டுத்‌ தரளித்‌ துக்காய்ந்து சண்‌ 
*.வரும்போது தேக்காட்ப்பால்விட்டு சற்றுகேரத்தில்‌ இரக்சக்கொ 
ளளவும்‌ வரபுவுசெய்யும்‌ மிலிட்டேரிசள்‌ பதார்ச்சம்‌ ன ரர 
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தளன்‌! மபாகசாஷ்‌ திரம்‌, ௪௯ ட 
ர -பகோடாக்குழ ப்பு. 


"உழக்குகடலைப்பருப்பு ஊரவைத்தரைத்து மேற்சொல்லிபவெல்‌ 
காயம்பச்சைமுளகாய உப்புசோத்துப்‌ பிசைந்து ஒருவாணாச்சட்டி: 
யையடுப்பேத்தி-௰-பலம்‌ நெய்விட்டுக்காயம்போது மேற்படி பினச்ந்த' 
மாவைசிறுஉண்டைகளாக்க்‌ சளெளிவிட்டு சவக்கவறுத்தெடுத்து0 மேல்‌ 
விவரித்தபிரகாரம்குழம்பு?ித்‌தப்படுத்தி ௮ திற்பெய்‌ துபக்குவப்படுத்தி 
புபயோகப்பதெதிக்கொள்ளவேண்டியது மலங்கழியும்‌ பரியுண்டாம்‌, 


பால்கறி, 
இரண்டுபடி எருமைப்பாலைக்‌ காயவைத்து பொக்கெரும்போ௮ 
அதில்வுழக்குத்‌ தயிர்விட்டுக்‌ கலக்கி பால்‌ முதிர்‌ துவரும்போதெடுத்து. 
வுடனே ஒருவஸ்‌ திரத்தில்விட்டு மூட்டையாகஒருகயத்தினால்‌ இறுக்க்க 
ட்டிமேலேமூன்றுசாமம்‌ தொங்கவிட்டுப்பின்புமுட்டையையகிழ்த்து 
வுண்டையையெடுத்து வில்லைபாக௮ரி*து மேற்சொல்லியவிதமாகச்9 . 


த்தப்படுத்தியகுழம்பில்விட்டு பாகஞ்செய்து 1 சசவன்கிகதுடோ 
கமுண்டாம்‌, 


கோவகைம்படலம்‌-முற்றிந ற்று, 


பையர) பவரை 


பன்னிரெண்டாவ: து 


மிளகு, நீர்வகைப்படலம்‌ 
புளிமிளாகு நீர்‌ 
'கவ-பலம்மிளகு அவ்வளவே, துவரம்பருப்பு கொஞ்சக்‌ கறி3வப்‌, 
பிலை யெ இவைகளை ஒருகரண்டிரெய்யி?2லவறுத்த அதைமும்கியில்‌ 
கெகழவரைத்தபோதுமான பு. துசலத்திற்கலக்இப்‌ போஅமான வுப்பு 
ம்போட்டுப்பின்பு-கவ-பலம்புளியையஇிற்போட்டு மூன்‌ றுகொதிவரு. ர 


கறவனாக்கும்‌ காயவைத்துப்‌ பின்புகடுகுரேகம்வெர்தயம்‌' இவைகளை 
செப்யில்‌ வறுத்துப்போடவேண்டியது அரோிக.ம்போம்‌, 


வேஹொருவிதம்‌. 
.. ுரையேழுரிக்கால்பலம்‌ மிளகு௮வ்வள வ துவரம்பருப்புகெய்‌ 
பில்வறுதது இவைகளைச்‌ சலத்திற்‌ கலக்‌5ப்‌ பின்பு கொஞ்சம்‌ வுப்பும்‌ 
7 இ . 
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இ௰ . மிளகுநீர்வகைப்படலம்‌. ன 
௪ அமிச்சம்பழரசமும்விட்டுக்‌. சராற்வைக்க ௮துகாய்ந்‌ துகொண்டிருக்‌. 
_ ரும்போதேசெகம்கடுகுவெக்தியம்‌ இவைசுளை கெய்யில்வ.றுத்‌.துப்போ 
ட்டுஒருபிடி கறிவேப்பிலையுஞ்‌ சேர்க்கவேண்டியத"வாசனைவேண்மொ 
௰்கொஞ்சம்முருங்கக்காயரிர்த துண்கெளாவ.துவிளா ம்பழத்தினேடு 
பரடிவேண்டியது எல்லாவிதமிளகுநீருக்கும்‌ சொஞ்சங்தொத்தமல்‌ 
லிபியயும்போடவேண்டும்‌ இவைகஈடபாகம்‌. ்‌. ப 


_ வேறொருவிதம்‌, 









போதுமானசுத்தசலத்தில்‌ ஒருபலம்மிளகுபொடிபோட்டு அழா 
க்குதொவரம்பருப்புஞ்சேர்த்து ஒருசாமம்வேகவை தப்‌ பின்புகொ 
ஆசம்புளிரச ததோடு தீருமானவுப்பும்பெய்து கடுகு£ரகம்‌ சள்ளுமுள 
கயஇவைகளை செய்யில்வறுத்துப்‌ போடவேண்டும்‌. 


மகராஷ்டரமிளகுநீர்‌ 


- ஒருபலம்மிளகுங்‌ தொஞ்சர்‌ அுவரம்பருப்பும்‌ செய்யில்‌ வறுத்து 
அரைச்சிசகுமான சலத்திற்போட்டு தகுமானவுப்பும்பெய்‌.து.௮ஞ்சுகச 
மூகைபசியச்‌ சம்காயவைக்க ௮துகாஞ்சுக்கொண்டிருக்கும்போதே த 
னியே கொஞ்சம்சல்த்தில்‌ ஆழாக்குசகடலையை: வேகவைத்து சலத்தை 
பி.அ,ச்திப்போட்டு அதைமிளகுநீரில்‌ சேர்த்து அஞ்சுகிமிஷம்வரையில்‌ 
காயவைத்தபின்பு ரகம்கடுகு கொத்தமல்லிவிதை கொஞ்சம்கறிவே 
ப்பிலை அஞ்சு கெல்லிடைபெருங்காயம்‌ இவைகளைசெப்யில்‌ தாளித்திற 


க்கப்போடவும்‌ மலம்போம்‌, 
மகராஷ்டமோ ர்க்குழம்பு. 


௮்ரயேஅரிச்காலாழாக்கு புளித்த மோரெடுத்ததில்‌ முக்காலா 
ழாக்குகடமைமாவுமூணுவிசம்பலம்‌ வெர்தயப்பொடியும்‌ ௮வ்வளவேஉ 
ப்புதரண்டதண்சே த்தரிக்காய்௮ுல்ல.து வெள்ளரிக்காய்‌ ௮கய இவைக 
சாப்போட்டுஎல்லாம்கன்்‌றாக முன்‌.றுகொதிவருறெவரசையில்‌ காயவை 
ச்‌தமின்புககு£ரகம்‌ செய்யில்வறுத்‌.துச்‌ சேர்க்கவேண்டி௰யது அன்றி 
யும்‌ இரண்டுகொ த்தமல்லி யிணுக்குகளையதில்‌ ௮ஞ்சுகிமிஷம்‌ வரையில்‌ 
ஊறப்போடவேண்டியது சூடுண்டாம்‌. ப 


தெலுங்குமோர்க்குழம்பு. 


அபையே௮அறிக்சால்பலம்‌ அரிசியைசஐத்‌இல்வ ற்வைத்து அம்மி 
பிலரைத்து அதை இன்றை குழாச்குப்புளித்தமோரில்கலக்கிக்‌ கொஞ்‌, 
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, .... நளகீமபாகசாஸதிரம்‌ டக 
அதபடு ப தப ழு ஆட டட டட டட பட டட ட்டி படட ஆட ஆட்டி 
சம்வெர்தயப்பொடியும்வுப்பும்‌ கொஞ்சம்வெள்ளரிக்காய்த்துண்கேளு 
ம்போட்டுமூன்‌ றுகொதிவருகறவரைக்குக காயவைத்துகடைசியில்‌௮ 
தின்மேற்சேகம்கடுகு சள்ளுமுளகாய்செயயில்வறுத்தப்போடவேண்‌ 





வெந்தயமும்புளித்தயிருஞ்‌ 
.. சேர்த்தகுழம்பு. 






வ-பலம்‌ வெந்தயத்தாளை ௮ரசைசேதயிற்சேர்‌ த்து ஐ6துநிமிஷம்‌ 
வரையில்‌ ஊறவவைத்துச்‌ சள்ளுமுளகாய்‌ கடுகுசேசம்‌ கறிவேப்பிலை இ 
வைகளைரெப்யில்வறுத்‌துப்போட்டு ஈன்றாய்த்கலக்‌ துவிட வேண்டி௰ய௮அ: 
மத்தியானபோசன த்தில்‌ இதைச்சாதததுடன்‌ சேர்த்துக்கொண்டு சா 


ப்பிடலாம்மேகம்போம்‌, 
. மகராஷடகசம்பா, 


எட்டுப்பலம்‌ புஅப்புளியெடுத்து சலத்‌இற்கலாத்துஒருசட்டியில்‌ 
வார்த்து முக்காலாழாக்குகடலையைசலத்தில்‌ தனியேவேகனவ்த்து ௮ 
த்துடன்சேர்த்‌ துபிற்படு-௩௨-பலம்கத்திரிக்கால ய த்துண்டுகளாச்‌ 9 | 
ரிந்து ௮திற்போட்டுக்கொஞ்சம்‌ வெர்தயம்‌அரிமொஉப்பு இலைகளைச்‌. 
சேர்த்‌ துஎல்லாவற்றையும்‌ ஈன்றாய்க்‌ காயவைத்து கொஞ்சம்கடுகு?ர - 
கம்ள்ெளுமூளகாய்‌ பெருங்காயய்‌ இவைகளைசெய்யில்வறுத்துப்போட 
வேண்டும்‌ இதுஈல்ல உரிசையாககிருக்கும்‌, ' ' 
- இய்க்காயிலைமிளகுநீர்‌ 

காலேவுரிக்கால்பலம்‌ மிளகும்‌. அஒவளவே அலரம்பருப்பும்‌. கச 
அ9ள்சூமுளகாயுல்கொஞ்சல்கநிவேப்புலையும்‌ எடுத்துஎல்லாவந்தை 
பும்ருன்றாரைத்து இரண்பெடிசலத்திற்‌ கலக்கொயல்வத்துப்‌;, பீறிபா 
டுஇரண்டுபலஞ்‌ சியக்காயிலையை அதிற்போட்டு முப்டியும்‌ ரேசன்‌ று' 
பொதிவருகறவலாயில்காயவை த்துப்‌'பின்புவெர்‌ தயம்சேகம்‌ கடுகு இ' 
வைகளைகெய்யில்வருத்தச்‌ சேர்க்கவேண்டி௰யது பித்தம்போம்‌, 

.., மாங்காய்மிளகுநீர்‌.' .. 
பாஇபழுத்த-ஈ-மாங்காயெடுத்‌ தத்‌ தோலைச்கி' ஒவ்வொன்றை. 


சாலாகஅறுத்‌து வெய்யலிற்காயவை த்துப்‌ பி ற்பாடுகிழலிகவைத்‌ றிக்‌ 
கவேண்டியது அல்லது ௮வைகனைக்கயற்றிற்கோர்த்து ஒருபட்சம்‌ வ 
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21 அத்த மிளகுநீர்வ்கைப்பட்லம்‌., 
ம வல்‌ வல்‌ வலு லே ஆடி டட ஆட்டு ஆடிட -டி விக ட 
ஞாயில்தொக்சவைச்‌ தப்பின்பு ஒருகாள்பரியர்‌ தம்வெய்யலிற்காயவை 
_ த்தேடுத்து ஒருபானையில்‌ பத்திரப்படுத்தவேண்டிய_து பிற்பாடுஇரண்‌ 
பெலம்மாக்காய்‌ வற்றலெடுத்து ஒருபடிஊற்றுரிரில்‌ ஊறவைத்து கா 
லே.அரிச்சால்பலம்மிளகும்‌ அவ்வளவே உளுத்தம்பருப்பும்‌ 806,துளெ்‌ 
ஞூமுளசாயும்‌ கெய்யில்வறுத்‌ துக்கொண்டு ஈன்ராகஅரை த துமாக்காப்‌ 
சலத்‌இற்கலக்‌ யெல்லாவற்றையும்மூன்றுகொதிவருதெவலாயில்‌ ௧ஈ 
யவைத்துப்பிற்பாடுவெர்‌தயம்கடுகு சறிவேப்பிலைநெய்யில்வறு.து884்‌ 
அசெல்லெடைபெருகங்காயத்துடன்‌ சே ர்ச்கவேண்டியதுசககையோடு 


சாப்பிடஏம்‌இதைப்புசித்தால்‌ பித்தம்நீங்கும்‌ 











வள்ளிக்ழெங்குமோர ர்க்குழம்பு. . 


ஒருபடி ௮ல்ல இரண்ட்்டிமோரெடுத்த அஇில094 துபலம்‌.௮ரி 
_ இமாவும்‌-வ-பலம்வெக்தயமும்‌ ௮ரைபலம்‌ அழுக்குவாக்கிய௨ப்பும்‌ எ 
ட்டுப்பலம்விருத்தமாக ௮.றுத்த வள்ளிக்ழெங்கும்‌ சேர்த்து இரண்ட 
“ ரைசாழிசைவணாயில்‌ அல்லதுமூன்றுகொதிவருறெவரையில்வேசவை 
த்துப்பின்பு ப.த்‌.துால்லெடை பெருங்காயம்‌-வ-பலம்‌ கறிவேப்பிலை 
சொஞ்சம்‌சரகம்வெர்தயம்‌உருக்குவெண்ணெயிலாவ துவறுத்துப்போ 
ட 9ெண்டிய அலாபுவுபசார்த்தம்‌, ன 





. கூட்டுக்கறிகள்‌ 
கடலைப்பருப்புசேர்த்தவள்ளிக்மெங்குகட்டுக்கி, 


உழக்குசடலைப்பருப்பு வேகவைத்துப்‌. பத்துவள்ளிக்ெங்கைப்‌ 
பொருயாயரிச்துவெர்‌தபருப்புடன்‌ கொஞ்சம்‌உப்போ டுசேர்த.துக்கிழ . 
க்னுவெர்‌சபிறகு ஒருகரண்டியில்நெய்விட்டு-௬-ளெளுமுளகாய்‌ உளுத்‌ : 
தம்பருப்புகடுகுரகம்வெர்‌,சயம்‌ கறிவேப்பிலைஇவைகளைவா சனைவாத்‌ 
தரளிச்‌துச்சொட்டிக்‌ கொஞ்சம்தேக்காப்பூவுஞ்‌ சேர்த்துக்கரண்டியா 
ஸ்சலச்ஜெதச்கொடவும்‌, 


சத்தரிக்காப்‌ .... .... வாழைக்காய்‌ 
புடலக்காய ' ன சா சுரைக்காய்‌ 
பீர்்கககசாய்‌ வெளளசிக்காய்‌ 
னோத்தண்டு : : கூட்டுக்க றிசள்‌. 
வாழைத்தண்டு. க 
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- நீளவீமபாகசாஸ்திரம்‌ : இக. 

ஆடிட. அகவிதை படட டப வடு வடட ஆ படுடடி்‌ 
இஸவகளைச்‌ தனித்தனியே மேல்கிவரித்த விதமாகவே செய்து 
கொள்ளவேண்டியது... ்‌ 
பச்சைப்பயறுசேர்ந்த. கட்ட்சறிகளும்‌ இல்கிசமாசவேசேல்கு 


கொள்ளவேண்டியது, 
கதுப்பு ர்தசச. ப 
ட ட ட்ப ர்‌ மூனாவது 


சட்ணிசா தாபசீுவகைப்‌ படலம்‌. 


/ * 





அப்போதைக்‌ கப்போது ள்‌ செய்துடுசிக்றெ நானாவித 
, கறிகளும்துவையல்‌ அல்லது சட்ணிக்ளும்‌ 
"கத்தரிக்காய்வறல்‌. 





இருப துநீண்ட கறுப்புக்கத்தரிக்காயகளை ஒவ்வொன்றாய்‌ சாம்பு. 
டன்ராலாகப்பிளர்‌_து இரண்டுபலம்‌உளு த த்தம்பருப்பு ஒருப்‌ சள்ளுமு 
ளகாய்‌இவைகளை ரா லுபலம்‌ கெய்யில்௮ல்லது உருக்கு வெண்ணெயில்‌ : 
வறுத்துப்‌ பத்துரெல்லெடை பெருங்காயம்‌ கொஞ்சம்‌. கறிவேப்பிலை 
யோடு அம்மியின்மீது 'நேத்தியாய்ப்பொடி.செய்து வெர்தயத்‌: தாளூட்‌. 
ன்‌ கலந்து பின்பிதைக்‌ கத்தரிக்காய்ப்‌ பிளப்பில்வைத்து மறுபடியும்‌ 
ஒரு௮கலசட்டியில்‌ இரண்டுபலம்நெய்விட்டு ௮திற்கத்‌தரிக்காயைவறு 
க்கவேண்டியது சட்டிகொள்ளுகறெபிரகாரம்‌ காய்களைப்பேரட்டு வறு 
க்கலேண்டியது வறுத்தபின்பு வேறொருபாத்‌ தரத்தில்வைச்துசான்கு 
பலம்‌. ஈல்லபுளியைப்‌ போதுமான சலத்திற்களைத்து மேற்படி, சட்டு. 
பில்வார்த்து ௮த்‌துடன்சொஞ்சம்‌ உப்பும்வெர்தய,்‌. தருஞ்சேர்த்து 
ஐர்‌துகிமிவவரைக்குங்‌ கொதிக்கவைத்துப்‌ பின்பு வறுத்தகத்தரிக்கா 
யை அ௮திற்போட்டுப்பின்பு ௮தையெடுத்து பத்திரமாய்‌ உலர்ந்தபாத்‌ 
இரத்‌ தில்வைக்‌ துக்கொள்ளவும்‌ இதைமுன்‌௮௮ல்ல௮. சான்கு இனத்து 


க்குவைத்துக்கொள்‌ ள்ளலாம்‌, 


கத்தரிக்காய்சர்தாபஜ்ஜி. 


சாதுகத்தரிக்காயை ளு கெருப்பில்சட்டுத்தோலைபோச்‌ ஒருச.ரண்‌ 
டி உளுத்தம்பருப்பும்‌ கொஞ்சம்ளெளுமுளகாயும்‌ ஒருக ரண்டியில்கெ 
ய்யில்வறு,ச்‌துச்கொண்டு. அ௮தைச்கொஞ்சம்‌ உப்புடன்௧கரயில்கோ.த்‌.து 
கையால்‌ பிசைந்து விடவும்‌ 
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(௫ சட்ணிசாதாபச்சிவகைப்பட்லம்‌, 


சத்தரிக்காயை ௮தேபிரகாரம்‌ சட்மித்தோலையுரித்துப்பின்பு ஒ 
ருணெணத்தில்‌ அல்லதுஒருபாசத்திரத்திற கொஞ்சம்புளிகளைத்‌ து ௮ 
இற்கொஞ்சம்லவணஞ்சேர்த்துக்‌ சாய்களைப்பிசைந்து கொஞ்சங்‌ இள்‌ 
ளூமுளகாய்‌ கடுகு£ரகம்கறிவேப்பிலை இவைகளைகெய்யில்வ.றுத்து ௮! 
த்துடன சேர்க்கவேண்டியது, 

"வேரொருவிதம்‌ 
கத்தரிக்காய்களைச்‌ சுட்டுக்தோலை புரித்தப்போட்டு அத்துடன்‌ 
கொஞ்சம்‌ உளுத்தம்பருப்பு பெருங்காயங்‌ செளுமுளகாய்‌ இவைக 


சைகெய்யில்வறத௮ அசஅக்குககுர்த உப்புஞ்சேர்த்துப்‌ . பிசைர்துவி 
டவேண்டிய து. 











புட்லங்காய்பஜ்ஜி 


-இரண்டுடடலஎஸ்காய்களை விருத்ததுண்டுகளாக ௮றுத்து௮அதைஓ : 
ருபலம்செய்யில்‌ அல்லது உருக்குவெண்ணெயில்‌ வறுத்து ஒருபலம்பு . 
னிரசம்‌ அதில்வார்த்துக்கொஞ்சம்‌ உப்புசோத்‌.துபின்பு கிள்ளுமுளகா 
ய்கடுகுரேகம்கறிவேப்பிலை ; இவைகளை செய்யில்‌ வறுத்துச்‌ சோக்க 


வேண்டும்‌, 





இரண்பெடலல்காயை விருத்தமாகத்‌ தறித்து செய்யில்வறுத்து 
அமையேபரிக்கால்பலம்‌ புளிரசத்‌் துடன்‌ சேர்த்துக்‌ கொஞ்சம்‌ உப்பு 
போட்டு அத்‌ அடன்கொஞ்சம்‌. முளசால்கடுகுரரகம்‌ இவைகளை கெய்‌ 
யில்வறுத்‌.தச்‌ சேர்க்கவேண்டியது,' 
பாகற்காய்புளிசட்ணி 
இசண்டோண்ட பாகற்காய்களை: சின்ன. துண்டுகளாக அரிர்துஒரு 
அகல௫ட்டியில்கெய்விடாமல்‌ ஈன்றாயவறுத்து அதில்ககுமான புளிரச 
ம்விட்டு: உப்புபோட்டு கொஞ்சம்வெர்தயத்‌.தூ.இ கடுகு. சரகம்‌ கள்ளு 
மூளசாய்சநிவேப்பிலை இவைகளைகெய்யில்வறுத்‌ துச்சேர்க்கவேண்டும்‌, 
.வேழாருவிதம்‌. . 


..... :இரண்பொசற்சாங்களை த்‌. தனித்தனிஇரண்டு ௮ல்லஅரான்கு ௮ 

ண்டுகளாக௮ .றுத்‌ துநெய்யில்‌ அல்லது உருக்குவெண்ணெணயில்வ்‌ அதி 

அ அதிற்புளியம்பழம்‌.ரசத்தோடு உப்புஞ்சேர்த்துப்‌ பின்பு கடுகுச 
சம்சறிவேப்பிலை இவைசம£ நெய்யில்வறுத்துச்‌ சேர்க்கவேண்டும்‌, 

மிறியானிசட்ணி 

- 'தோல்போக்பெஇஞ்சி வறுத்தகடலைப்பருப்யு. ஒவகொள்்‌ அபல 

ம்‌-௪, உரித்தவெள்ளப்பூண்டுபுதீனாஇலைவசை!: ஒன்‌௮க்கு பலம்‌: அறை 
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. நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, ' இது. 
கொப்பரைத்தேங்கரய்பலம்‌ இரண்டரமைபலம்‌ கசகசாவெக்காயந்தனி, 
த்தனிபலம்‌ ௨ கொத்தமல்லிவிதைபலம்‌ முக்கால்‌ வடி.க்கட்டிய தயிர்‌, 
பலம்‌ ௩ பச்சைமுளகரய்பலம்‌.௪௰ இவற்றுள்‌ முளகரயையும்‌ உரிச்ச 
வெண்காயத்தையும்‌ மெல்லியதாக௮ரிக்‌.தும்‌ தயிர்தவிர மற்றவஸ்‌அக்‌. 
களை வெவ்வேறாகஅனாத்தும்‌ எல்லாச்சம்பாரங்களையும்‌ ஒரு ஏனத்தி 
ந்போட்டு உ பலம்‌உப்பைப்‌ பொடிசெய்அதூவி ஒன்றாகப்‌ பிசைந்து 
போதுமான எலுமிச்சம்பழச்சாறுவிட்டு மறுபடியும்பிசைந்து புலவு 
முதலிய சாதங்களுக்குபயோகப்படுத்துக 


_ மற்றொருவகைச்சட்ணி 


பு$னாத்தழை கசகசாஇரண்டும்‌ ஒவ்வொருபலம்‌ கொப்பறைத்‌ 
தேங்காய்‌ பலம்‌ஒன்றைபலம்‌ இஞ்சிரூபாயெடை-வ, 'வெள்ளைப்பூண்‌: 
டு பயம்‌-வ, பச்சைமுளகாய்‌-0௮, இவைகளையெல்லா முன்போலவே 
மரைத்துவழித்தெடுத்து ஒருஏனத்தில்‌ முக்கால்பலம்‌ உப்பைப்பொடி. 
செய்து ௮தித்சேர்த்துத்‌ தகுந்த எலுமிச்சம்பழச்‌ சாறுவிட்டும்‌ உப. 
யோகித்துக்கொள்க, 


... இதுவுமது 


கொத்சமல்லித்தழைபலம்‌ ௨, கொப்பறைச்‌ தேங்காய ச௪க்சா 
இரண்டும சரியெடையாகப்பலம்‌ ௮ரை எல்லாவற்றையும ஒருமிக்ச 
௮ரைத்துஎடுத்‌ துக்கொண்டு முக்கால்பலம்‌ உப்பைப்‌ பொடி.செய்துத 
க்க௮அளவு எலுமிச்சம்பழரசத்தோடு சேர்த்துப்‌ பிசைந் துகொள்க, 


"இதுவுமது: 
சிவியஇஞ்சிபலம்‌ ௨, பு$ீனாத்தழைரூபாயெடை ௧, கொத்தமல்‌ 
லித்தழைரூபாயெடை ௪, பச்சைமுளகாய்‌ கசகசா கொப்பழைத்தே 
ங்காய்‌ வகைக்குரூபாயெடை ௨, பொடிசெல்த உப்பு உரித்த வெண்‌ 
காயம்‌ தனித்தனிரூபாயெடை மூன்றறைஇவைகளையெல்லாம்‌ ஒன்றா. 
யாத்து முந்திரிசைக்காடி கருப்புக்காடி. கடலைக்காடி. இம்முன்‌.றுள்‌ 
போதுமானமட்டும்‌ விட்டுப்‌ பிசைந்தகொளக, 


-..' இதுவுமது. 


கறிவேப்பிலை தோலாயெடை-௨, இஞ்சி கொப்பறைத்தேக்காய 
கசகசா வெண்காயம்வகை ஒன்றுக்குதோலாயெடை ௧, வெள்ளைப்பூ 
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.-.இ௬ ்ி சட்ணிசாதாபச்சிவகைப்பட்லம்‌ 
உடபட ஆப ஆப்பு டட ஆப படபட படட டடடட்டடடடடிய பட டடிய 
ண்டுதோலாயெடை-௮ரை, பச்சமுளகாய்பதினெட்டு இவைகள்யெல்‌ 
்‌ லாம்‌ ஒன்ரு அைத்துப்பொடிசெய்த உப்பு தோலாயெடை மூணு. 
சேத்து பெலுமிச்சம்பழச்சாறாவ.த மேற்படிகாயாவது புளிமாதளம்‌ 
பழச்சாருவ.து விட்டுப்பிசைந்‌, ௮ உபயோகஞ்செய்து கொள்க, : 


நெல்லிக்காய்ச்சட்ணி, 


பதிரஞ்சு ரெல்லிக்காய்கள்‌ அுடுப்புக்கும்பியில்‌ புழுக்கவைத்து 
'பெடுத்து அறியபின்வினாகள்போக்கி அதனோடுகொத்தமல்லித்தழை 
சொப்பறைத்தேங்காய்‌ வகைக்கு ரூபாயெடை ௧ உப்பு ரூபாயெடை 
உ வெள்ளப்பூண்டு வெங்சாயம்‌ ஒவவொன்றும்‌ ரூபாயெடை பச்சை 
மூளகாய ௧௨ இவற்றை ஒன்ராகஅ௮மாத்து மேற்சொல்லிய மூவகைப்‌ 
புனிப்புகளிலொன்றைவார்த்‌ துப்‌ பிசைர்‌ துவைத்‌.துக்கொள்சு, 


மற்றொருவகை 


கெல்லிச்காய்‌-க௨௮ல்லது க(௫-எடுத்தமுன்சொன்னபடி பக்கு 
வஞ்செய்து ௨-ரூபாயெடை வுப்பு க ரூபா யெடை கொத்தமல்லித்‌ த 
ழை வகைஒன்றுக்கு ௮ரா தோலாயெடை புதனை இலை சொப்பறை 
ததேக்காய வ தோலாபயெடைகசகசா எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாக ௮ 
சைத்‌௮ மேற்படி. புளிப்பு மூன்றில்‌ வொள்றைசேர்த்துப்‌ பிசைந்து 
வைத்துக்கொள்ச, 


கத்தரிக்காய்சட்ணி ௬ 


. ககதிதிரிக்காயை அடுப்புக்கும்பியில்‌ புழுங்கவைத்‌_த யெடுத்து 
நீரிற்கழுவீமேல்தோலுரித்‌ து ஒருஏனத்தில்வைத்‌ தக்கொண்டுபச்சை 
முளகாய்‌ ௰ வுப்பு தோலாயெடை டு கொத்தமல்லித்‌ த;ழ தோலா 
யெடைக இவைசளைச்சேர்த்தரைத்து மற்படிபுளிப்ு முன்திக்‌ 9 
றைவார்த்துப்‌ பிசைர்‌து புசிக்கவேண்டும்‌, 


ி நல்லிக்கா பும்பிரண்‌ டைபுஞ்சோந்தசட்ணி, 


பைர்த நெல்லிக்காய்கள முன்சொலலியபடி பக்குவப்படு த்தி 
ச்சியெடைப்‌ /ரண்டையை நீரில்‌ கால்மணிவரையில்‌ சேவித்து யெ்‌ 
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தளபீமபாகசாஸ்‌ தரம்‌, : இன 


ணம தொபக்றை ி 4-- இரட்ட அ ர 4 அதவ படவ்டியட$ 0 ரன கொள கொக்கை றர ஆழ்லுமை ல வல்‌ வன்‌ வன ஹு டக | 


டுத்துநீரைத் துடைத்துவிட்டு இவ்விரண்டையும்‌ மூணுதோலாயெடை 
வுப்பையும்‌ பதனைந்து பச்சைமாளசாய்கள இரண்டுதோலா யெடைக்‌ 
கொப்பறைத்தேங்க!யையும்‌---தோலாபெடைக்கொத்தமல்லித்தழை 
பும்வகையொன்றுக்கு ௮ை3 தாலாயெடைக்கசசசாவெள்ளப்பூண்டு 
வெங்காயம்‌ நன்றாயரைச்து ஒருஏனத்தில்வைத்து மேலேசொல்லியபு 
ளிப்புகளில்‌ சன்றைச்செர்த்துப்‌ சைந்துபோசத்தில்‌ வைத்துக்‌ 
கொள்க 


மெற்படி தாளித்தசட்ணிட 
- மேற்கூ தியஅளவுெல்லிக்காய்‌ பிரண்‌ டைசள்பக்குலப்படுத்தி த. 
நீ தபபடியேசம்பாரங்கரைத்துச்சேர்த்‌ துபுளிப்புமூன்‌ றிள்‌ இஷ்டமான 
சொன்‌ை றவார்த்துத்‌ தாளி கஞ்செய்துவைத்துக்கொள்க. 


மா துளம்பூவும்நெஎலிக்காயுஞ்சேர்‌ ந்தாட்ணி.. 


மா.களம்பூ-௨ ௨-௮ தற்குச்சரியெடை நெல்லிக்காய்‌ இவற்தில்யூ 
வைஅடுப்பின்மேல்‌௪ட்டிவைக்து ௮அதில்‌இளம்பதமாக வறுத்து சாயை 
முன்போலவே பக்குவப்படுத்தி இவ்விரண்டையும்‌ வுப்பு தோலாயெ” 
டை கூரணேமுக்கால்‌ பச்சைமுளகாய்‌ இறவத்திண்ணு கறிவேல்‌' 
தோலாயெடை அறை கொப்ப? ரைத்தேங்காய்சொத்தமல்லித்தறைபுத 
னாஇஞ்சி ஒவ்வொன்றும்‌ _தோலாயெடை-க-வெள்றைப்பூண்டு வெப்‌ 
காயம்வகையொன்றுக்கு தோலாயெடை-அறை இவைகள்வொன்றாக 
வே௮சைத்‌ச ஒரு ஏனத்‌ல்‌ இரண்டுகாண்டி. கெய்வார்த்து ௮தகாய்‌ 
ர்‌ துவரும்பக்குவக்இல்‌ அதித்போட்டுத்தரளித்து வுபயோசப்படுத்திக்‌ 


சொள்௫, 


புளிமா துளம்பி ஞ்சுச்சட்‌ ணி. 


புளிமா துளம்பிஞ்சசளில்‌ யேழு அ௮ல்லது-௮-9றியவைகளாகச்‌ 
கொண்டுவந்து ௮ வற்றின்டுகஐ்களையும்‌ காம்புகளையும்‌ அறுத்தெறிந்து 
௮ப்பிஞ்சையும்‌ பச்சைமுளகாம்‌ பதினொன்றையும்‌ கொத்தமல்லீயிலை 
புதீனாத்‌ சமை இரண்டும்‌ 6 ஒவ்வொரு தட்டெடை சவியகொப்பறைத 
சேங்காய்த்துட்டேடை மூணு சசசசாதோலாயெடை ௮ரை தோல்‌ 
போக்கயஇ இஞ்சிரூபாயெடை -க-வெள்ளப்பூண்டு தகோல[யெடை-௨-இ 
வத்ரோ சிறி  தும்ரீர்விடாமல்‌ எ௮பிச்சம்பழச்‌ சாறுவிட்டு அரைத்து. 
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்‌ ௮ - சட்ணிசாதாபச்சிவகைப்படலம்‌, 
அட ஆப ட பட ஆ படுப படிய பப டடிய பப்பட்‌ பெட்டு படவ பட டடபடிப 
தருர்தவுப்புப்‌ பொடிசேர்த்‌.தமேற்படி பழச்சாறும்றுபடியும்‌ விட்டுக்‌ 
கெட்டியாகவேபிசைர்து ஏழெட்டுகாளவரையில்‌ உபயோகப்படுத்திக்‌ 
கொள்ளலாம்‌ இந்தங்சட்ணிஇரண்டுமூன்றுகாளைக்குப்பின்‌ ௮தி௧௬9 
கரமாயிருக்கும்‌: 

மாங்காய்ச்சட்ணி. ௬ இ 

மர.த்தில்கின்‌ ௮ும்‌இறக்க--மாங்காயகளை அற்றுக்கால்நீரில்கொ 

ட்டிஎடுத்து துடைத்துக்‌ கூர்மையானசூரியால்‌ மேல்தோலைச்‌சீவிவிட்‌ 
டுஒவ்வொருகாயாகச்சையில்வைத்‌ துக்கொண்டு ௮ரிர்‌ துகடலைப்பிரமா 
ண திதுண்கெளாக ௮௮,த.துக்‌ கொட்னடடகளை எறிந்துவிடவேண்டும்‌ 
செத்தைமண்டுல்லாமல்‌.தஐயந்த இரண்டரைபடி உப்பைவெயயலில்‌-௨ 
மணிகேரம்‌ காயவைத்துப்‌ பொடிசெய் து-௮-பலம்முளகாய்‌-௨-பலம்‌- 
மிள்கு-இ-பலம்கடுகு கான்குபலம்‌ €ரகம்‌ வெர்தயங்கள்‌ நாலரைபலம்‌ 
மஞ்சள்‌ ஒவ்வொருபலம்‌ சா இிக்காய்சாதிபத்திரி ஏலக்காய்‌-வ-பலம்‌இ 
லவங்கம்‌ ௮ரைபலம்குங்குமப்பூ மஞ்சள தவிரமற்றயாவற்றையும்‌ தனி 
த்தனியாச செய்யில்வறுத்து இவற்றையும்‌ மஞ்சளோடுகூடப்‌ பொடி. 
செய்து ஒண்ணேகால்‌ ௮ரிக்கரல்‌ வீசைகூறெண்ணெயில்‌ சேர்த்தப்பி 
சைச்துமேற்படிமாங்காய்ச்சிறு துண்டுகளை அதனோடுசேர்த்‌ துக்ளெறி 

்‌ அகலவாய்ப்பாத்திரத்தில்‌ ௮ரைபடிகெய்வாரத்து அடுப்பின்மேல்வை 
த்துக்காய்ர்‌.துவரும்பக்குவத்தில்‌-௨-பலம்வெள்ளைப்பூண்டையும்வகை 
க்குஒன்றை நடலம்‌2ரகம்‌ வெர்‌ தயங்களையும்‌- -உ-பிடிக்க தி? வப்பிலையும்‌ 
போட்டவர்‌ து.வரும்போ துமேலேளெறிவை தீ  இருப்பள தை திே லள 
டுத்துக்கொட்டிச்சட்டுவத்தால்‌ செவவையாய்க்களறி மூடிக்தாளித்து 
புகை அடக்ெபின்புதகுமான சாடியில்சேர்த்‌.துச்‌ சலையால்வாயைக்க 
ட்டிமூடியால்மூடி-௮-காள்‌ வெய்யலில்வைதத௮,தன்மேல்‌உபயோகித்‌ 
துக்கொள்ளலாம்‌ பிற்பாடுஒருபட்ச த. துக்கொருகாள்வெய்யலில்வைத்‌ 
தக்சொண்டேவாவேண்டும்‌, 


விளாங்காய்ச்சட்ணி, 


விசாங்காய்களின்மேலோட்டையும்‌ உள்விதைகளையும்கீக்‌மெத்‌ ற 
பாசத்தில்‌ இசண்பெலம்நிறுத்தெடுத் த அ௮சனேடு பத்‌ தப்பச்சைமுள. 
காயையும்‌ வகையொன்றுக்கு ஒருரூபா யெடையாகக்‌ சொத்தமல்லி 
யிலையையும்‌ புதீனாத்தழையையும்‌ சீவிய இஞ்சியையும்‌ ஒவ்வொன்‌ 


௮ம்‌ ௮னாரூபாயெடையாகக்‌ சசகசாவையும்‌ வறுத்தகடலையும்‌ ஒன்‌ 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, ன கு ன ௫௯ 


்‌ 8 ட்‌ ்‌ ட்‌ ஒ ஆ ஒ 4 4, த உட அட்‌ உ... 
விதவை லை கொளின்‌ பெரி ண்மை கொண்க கொல ட தொ ஆட றக்க படு ௮ படு தடட வட னை: கொல க்‌ கொலு அச்‌ *ர “யை 


றரை ரூபாயெடைச்‌ சீலய கொப்பறை்‌ தேங்காயையும்‌ இரண்டுரூ 
பாயெடை உரித்தவெளைப்பூண்டையும்‌ நீர்விடாமல்‌ எலுமிச்சம்பழ 
ச்சரறுவிட்டு நன்ருபரைத்துப்‌ பி்பு தகுந்த உப்புப்‌ பொடிசோத்து 
மறுபடியும்‌ எலு.௮ிச்சம்பழச்சாறுவிட்டு இ௮ுகப்பிசைந்து"ஒருஏன த்‌ 
தில்வைத்‌. துக்கொண்டு உபயோகப்படுத்திக்கொள்ளலாம்‌ ன 


சட்ணிகளைச்லெகாள்வமையில்‌ வைச்‌. துக்கொள்ள வேண்டுமென்‌ 
ரூல்‌ மேற்படிபழச்சாறுவிட்டே ௮ரைத்தப்‌ பிசையவேண்டும்‌, 


மூள்ளங்‌கழங்கு பாகற்பிஞ்சுபண்டப்பிஞ்சு ௮வரைப்பிஞ்சமுத 
லானவைகளில்‌ கிழங்கை வெதுப்பாமலும்‌ பிஞ்சுகளை வெதுப்பியும்‌ 
பே.லேசொல்லியபடி பக்குவப்படுத்தப்‌ போசன தீதுக்குபயோகப்படு 
த்திக்கொள்க 


நார்த்தங்தாய்யுளிகொஜ்ச 


இரண்டு கார்த்தங்காய்களைச்சிறிய துண்டுகளாக ௮மிர்‌.துஒரு ௮௪ 
லச்சட்டியையடுப்பேற்றி ஒன்றரைபலம்கெய்விட்டு ௮தைப்பெய்த இ 
வக்கவறுத்து ஒன்றரைபலம்புளிகரைத்‌ துலிட்டு ஒருகரண்டியில்‌ நெப்‌ 
விட்டு ௮ரிந்தபச்சைமுளகாய்‌ அல்லது உலர்ச்சமுளகாய்‌ உளுத்தம்ப 
ரூப்பு கடுகுவெந்தயம€ீரகம்பெருக்க £யம்‌ கறிவேப்பிலை இவைகளைத்‌ 
தாளித்து ௮திற்கொட்டி டுபலம்‌ வெல்லம்போட்டுச்‌ சுண்டக்காய்‌ த 


8 


பின்‌ னிறக்கிக்‌ கொள்ளவும்‌ , ப _ 


சச்ிலிக்காய்‌ எலுமிச்சக்காய்ப்‌ புளிசொஜ்சகளும்‌ மேல்விதித்த 
விகமாகவேசெய்து உபயே.சப்படுத்திக்‌ கொள்ளவேண்டியது, ' 


உளுந்துவடை பச்சடி 


ப.த்‌.து உளுக்துவடை சுட்டுக்கொண்டு ட பலம்புளி (நு பலம்வெ 
ல்லம்‌ இவவிரண்டையுங்கொஞ்சஞ்சலம்‌ விடுக்கரைத்து வைத்து ஓ ப 
ருகரண்டியில்‌ நெய்விட்டுஉளுச்தம்பருப்பு கடுகு?ரகம்‌ வெச்தயம்பெ 
ருங்காயம்‌ இவைகளைச்‌ தாளிததுப்‌ புளிரசத்திற்கொட்டி வடைகளை 
ப்பொடிகளாக அரிந்து பேற்படி. புளிரசத்திற்பெய்து கலத்து விட 
வேண்டியதுவாயுவண்டாம்‌ ர ரோ 
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சட சட்ணிசாதாப்ச்சிவகைப்படலம்‌. 
அத்தகை ந்தடுவைடு த பட வட்டு வது ட படபட ப மடவ அடவி 
மாங்காயப்பச்சடி. 
3... மமேல்விவரித்தவிதமாகப்‌ புளிசசஞ்சித்தஞ்‌ ௦ ப்‌.து மாங்கா ய்களை 
தோல்‌ சீவிப்பொடியாக அரிந்து ௮ அ ழசேர்த்தவிடவேண்டியது பித்‌ 
.தறுரோசிகம்போம்‌ 


'வெள்ளரிக்க! ய்ப்பச்சடி. 


மாக்சாய்க்குச்சொல்லிய விதிப்படிசெய்து அகரவேண்டியது நீ 
ர்ப்பண்டம்சலிப்பு 


துவரம்ப: ருப்பு துவையல்‌ 


அரை அழாக்கு தவரம்பருப்பைப்‌ பத்துச்ளுமுளகாயுடன்‌ஒறு 

கரண்டியில்‌ நெட்சேர்த்து வறுத்‌. துக்கொண்டு அதனோடு2போதுமான 
உப்புகலந்.து சலம்விட்டுகெகிழ.௮ரைத்து அதைச்‌ சாதத்துடன்‌ பி. 
சைச்து சாப்பிடவேண்டும்‌ ப்‌ 


து வர ம்பருப்புப்புளித்‌ தலையல்‌ 


அவ்வளவே தவரம்பருப்பும்‌ : முளகாயும்‌ “செய்யில்‌. வறுத்துக்‌ 
கொட்டையெடுத்து காலேமாகாணி பலம்புளியும்‌ போதுமான உப்பு 
டன்‌ மே 2ற்சொல்லியபடி. அரைக்ச2வேண்டும்‌ அசோிகம்போம்‌. 


உளுத்தம்பருப்புச்சாதாத்‌ துவையல்‌. 


அரளைஅழாக்கு உளு தீதம்பருப்பை கெய்யில்‌௮ல்லது. உருக்கு 
ண்ணெய்யில்‌ வறுத்துக்கொண்டுஅ.த்துடன்வறுத்த பத்‌.துமுளகாயும்‌ 
உப்புஞ்சோ தீதுநெகிழ அரைத்துச்‌ சாதத்துடன்‌ சேர்த்துச்‌ சாப்பிட 
"வேண்டியது. . ப 


- இத்தப்பிரகாரம்‌ துவரம்பருப்புத்‌ துவையலுஞ்‌ செய்யலாம்‌ 
வேறொரு விதம்‌, 

௨ மே ற்சொல்லிய அவ்வளவே ளு த்தம்பருப்பைத்‌ தனியேவறுக்‌ 

அச்சலம்விட்ட்நெழெ அரைததப்பின்பு ௮. இல்காலேமாகாணிபலம்பு 


வியம்பழரசமும்தகுச்‌ தஉப்பும்‌ வறுத்தக திவேப்பில்யும்‌ மூன்றுநெல்‌ 
லெடைப்‌ பெருல்காயமுங்கலந்து. பின்னுஞ்‌ ஞ்ச ற்றரைக்க.. வேண்டும்‌, 
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. நளவீமபாகசாஸஷ்திரம்‌, 


௬௧: 





ட அணி ௮ படட பதக்‌ கொண்க" இடி டை வண்ட்‌ ஆஃ மை சொல்ற படட டட பட்ட படிய க 


பச்சைப்பயறுசாதாத்‌ துவையல்‌ . 


வ-அழாக்கு பச்ல 'எப்பயறு தள்ளுமுளகாய்‌ ஒருரெல்லெடைப்‌ 
பெருக்காம்‌ ஆப இவைகளை கெய்பில்வறுத்‌.து அதைப்போதமான 
உப்புடன்சலச்தில்‌ அமைத்துக்கொண்டு மெல்லீசு சாதததடன்‌ சாப்‌ 
பிடவெண்‌ம்‌ 
பச்சைப்பயறுபுளித்‌ துவையல்‌ ... ட 


அ௮மைஅழாக்குபச்சைப்பயறும்‌? இருப அமுளகாயும்‌ நெய்யில்‌ வ 
அத்‌. துக்கொண்டு ௮தி ற்கொஞ்ச ம்புளிரசரமும்‌ உப்புங்கறி வேப்பிலை 
யம்‌ பெய்துஎல்லாவற்றையும்‌. ஈன்றுயசைத*க்கொள்ளவேண்டும்‌ இ 
அபழஞ்சா சததுக்குபயோகமாகும்‌ 


கொள்சேர்ந்தசாதாத்‌ துவையல்‌ 


அரைஆழாக்குக்கொள்ளும்‌ பத்‌ தமுளகாயும்‌ கெய்யில்வறுத்து ட 
க்கொண்டு கொ ஞ்சம்‌உப்பைச்சோத்துச்‌ சலம்விட்டரைத்துப்‌ பழஞ்‌ 
சாதத்திற்குபயோகப்படுத்திக்‌ கொள்ளவேண்டியது 


கொள்சேர்ந்த சாதாப்புளித் துவையல்‌ 


ஆழாக்குக்கொள்ளும்‌ கொஞ்சமுளசாயும்‌. கசெய்யில்வறுத்து௮இ 
ற்கொஞ்சம்‌உப்பும்புளியு ஞ்சேர்தீதச்சலம்விட்ரென்றாயரைத்துக்கொ 
ள்ள வேண்டும்‌ இ௫றெயிள்ளைகளுக்கு ஸரகளுக்கு மூ போகமாகும்‌ 
மருர்‌ துமுறிவாம்‌, 


சேபபங்கிழங்குசாதாத்‌ துவையல்‌ 


இரண்டுபலஞ்‌ சேப்பல்ெங்கை வேகவைத்துத்‌ தோவேயரித்து 
விட்டு அதில்‌ஒருக.ரண்டி 8 உளுசதம்பருப்பும்‌ முளகாயும்‌ சோத்து ரெ 
ய்பில்வறுத்து எல்லாவற்றையும்ககுந்த உப்புடன்சலம்விட்டு அசைச்‌ 
அக்‌ கொள்ளவேண்டும்‌ 


லி 


சேப்ப. ய்ழெல்‌ கு தெய்த்‌ துவையல்‌ 


பெரியழெங்காயிருக்தால்‌ ௮ன தச்சன்னத்‌ எண்களாக அரிர். . 
அகலமாயிருககிற பாத்திரத்தில்‌ இரண்டுபலம்‌ கெய்விட்டுப்‌ பத்துமு 
எகா உளுத்தம்பருப்பு.கிய இவைகனாடன வறுத்‌. க்கொண்டு கொ 
ஞ்சம்‌ உப்பபுளிசேர்த்துக்‌ சலம்விடாமல்‌ எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாக 
அரைக்துக்கொள்ளவேண்டு வாசபித்தட்போம்‌,. ன 


(9142௦௦ இ ₹018 14 பர்ர்சர்‌ ௩௦5௦0 பமாக 


௬௨ . சட்ணிசாதியச்சிவகசைப்படலம்‌, 
அஒபவவவது பவடய -இய படபடப்பு; டப டப படு படப்பட டட டட ட்டி டட டட 
கரணைகூழெங்கசாதாநெய்த்‌ துவயல்‌ 

ஒ நவெளசை சாதிகருணைக்கிழங்கை அநேக துண்டுகளாக அரிச்‌ 
அசொண்டு அவைகளப்போதுமான கெய்யில்‌ உளுத்தம்பருப்பு மூள 
சாய்‌ புளி கறிவேப்பிலை இவைகளுடன்‌ வறுததுக்கொண்டு ௮ வைச 
ளோடு கொஞ்சம்‌ உப்புபோட்டு சலமில்லாமல்‌ கெகிழ அ௮ளாத்துச்‌. 
கொள்ளவேண்டும்‌ 


கருணைக்கிழங்கு சாதாத்‌ துவையல்‌ 








ஒருபலம்‌ கருணைக்கிழல்கை வேகவைத்துத்‌ தோலையெடுத்து வி 
ட்டு ஒருகரண்டி உளுத்தம்பருப்பும்‌ முளகாயும்‌ செய்யில்வறுத்து உப்‌ 
புடன்‌ மிகவும்நெகிழ ௮ரை,த்து வெந்தகழங்குடன்‌ சேர்த்து எல்லா. 
வற்றையும்‌ மறுபடியும்‌ மெதுவாயனாத்து எத்தப்‌ பாத்திரத்திலாவது : 
வைத்‌ தக்கொள்ளவேண்டும்‌ இதஇராபோசனத்துக்குதவும்‌ 


- கருணைக்தழைங்கு புளித்‌ துவையல்‌ 


கிழஸ்கை நெருப்பில்சுட்டுத்‌ தோலையுரித்து வ அழாக்கு உளுத்‌. 
தப்‌. பருப்புங்கொஞ்சம்‌ முளகாயும்‌ செய்யில்வலுத்தக்‌ கொஞ்சம்‌ உப்‌ 
பும்புளியுஞ்சேர்‌த.து எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாக ரைத்த.க்‌ கொண்டு 
இராப்போசனத்துக்கு வ்ழங்கிக்கொள்ளலாம்‌ 


வாழைக்காய்த்‌ துவையல்‌ 


... தான்கு அல்லது ஐந்துவாழைக்காய்களைநெருப்பிற்‌ சுட்டுத்தோ 
லைவாஙகி, வ அழாக்கு உளுத்தம்பருப்புங்கொஞ்சம்‌ முளகாயும்கெய்‌ 
_யில்வ.று.த்துக்கொண்டு இவவீரண்டையும்‌ முதல்௮ரைத்துப்‌ பின்புஇ 
வைகளை வாழைக்காயுடன்சேர்த்து மறுபடியுங்‌ கொஞ்சம்‌ உப்புசே . 
ர்த்‌.து ௮ரைக்கவேண்டும்‌ 
வாழைக்காய்ப்புளித்‌ துவையல்‌. 
வானழக்காய்களை நெருப்பிற்சுட்டுத்தோலைக்‌£வி இரண்டுதுண்‌ 
டுகளாக௮றுத்து ௮றைம?யஅரிக்காபலம்‌ புளிகொஞ்சம்‌ வுளு த்தம்ப ' 
ருப்பு முளகாய்‌. ஆய இவைகளை கெய்யில்வறுத்‌ தக்‌ கொஞ்சம்‌ வுப்பு ; 
"டன்‌ அசைத்துச்சுட்டவாழைக்‌ காய்களுடன்சேர்த்து மறுபடியும்‌ ௮ 
ரைத்து எடுக்‌ துக்கொண்டு இராப்போஜனத்துக்கு வைத்துக்கொள்ள 
வேண்டும்‌ வாயுவண்டாம்‌ 
வாழைத்தண்டு 
வாழை,த்தண்டைவில்லைவில்லையாக அறத்‌. துக்கொண்டேன்‌புசறி 
- பதுண்கெளாகமுரிர்‌ துதோலைச்‌ வி கல்‌ ஓரலில்‌இடி ச்‌.அக்கொண்டுபின்‌ 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


_நளவீமபாகசாவிதிரம்‌  , ௬௩ 

ட வடகடட்மவலாை அண்டை மங்க மங்கை வகை சவலை அக்க மறக அட அடை க்கை சை அடை என்கை க ணார 

புகல்லசலத்தில்கமுவி ௮தில்நான்கு ௮ல்லது எட்டுப்பலம்‌ புளித்தயி 

ருங்கொஞ்சம்வுப்பும்வெர்தயத்‌ தூளுஞ்‌ 2சரத்‌.து ௮அதோடுகடுகு£ரகம்‌ 

முளகாய்‌தயெஇவைகளை கெய்யில்வறுத்தப்‌ போடவேண்டியத ரிசி 
றங்கும்‌, 


வேமொருவிதம்‌, 


மேல்விதித்தபடி. தண்டை௮றுத்து இடி ச்‌. துகழுவிப்பினபு தர்‌ 
புவிரசம்விட்டுமேலுங்கொஞ்சம்‌உப்பும்‌ வெந்தயதீ த்தூளும்‌ ஒத்தக்‌ 
குஞ்சரகமுஞ்சேரக்கவேண்டியது. 


வாழைப்பூசாதாத்‌ துவையல்‌. 


வாழைப்பூவிலிருக்கிறகரம்பை யெடுத்துவிட்ட்பூவைமெல்லீசாச 
அரிந்துகொஞ்சம்‌உப்புசேர்‌த்திடித்‌.த௮அகைக்கழுவிக்காற்றில்‌ இலகிம்‌' 
ஷவராக்கும்‌ ஐறவைத்‌ தப்பின்பு உளுர்‌ துமுளக: ரய்‌இவைகளைரநெய்யில்‌ 
வறுத்து௮இிற்சேர்த்‌ துக்‌ கொஞ்சம்‌உப்புபோட்டு கொஞ்சம்சலம்விட்‌ 
டுயெல்லாவல்‌னை றயும்‌ ஒன்றாக அமைத்துக்கொள்ள வேண்டும்‌ சீதம்‌ 
போம்‌, 


பு.ளியம்பிஞ்சு துவையல்‌, 


. கால்றுல்லது௮ரைசேோர்‌ புளியம்பிஞ்சைகொஞ்சம்‌ உப்புப்போட்‌ 
டு௮ம்மிபில்‌ அரைத்‌ துப்பின்பு இருசாண்டியில்கெய்விட்கெள்ளூமுளகா 
ய்கடுகுகறதிவேப்பிலை இவைகளைவறுத்து ௮ சக்கு சசர்த து அரைக்க 
வேண்டும்‌, 


புளியங்காயும்வாழைக்கட்டையுஞ்சேர்த்‌ த்தபச்சடி,, ட. 


மே ற்சொல்லியஅவ்வளவுபுளியம்‌ பிஞ்‌ சோகொஞ்சம்பச்சைமு 
ளகாயும்மஞ்சற்மாளும்‌உப்புஞ்சேோத்து ௮ரைத்‌ அன தஒருபாத்திரத்‌ 
திற்போட்வொழைத்தண்டை௮ல்லது வாழைக்கட்டையைச்‌ ச௮ுக௮ : 
௮த்து௮)தஉரலில்‌ உறுப்பிவேண்டியமட்டும்‌ குளிர்ந்தசலத்தில்‌ கழு 
விப்பின்புறுரைத்தபுளியம்பிஞ்சடன்‌ ௮தைச்சேர்த்‌  துக்கொஞ்சங்கடு ப 
குக ம்ள்ளுமுளகாய்‌ஆயெஇ வைகளை கெய்யில்வறுத்‌ துஒன்றாகக்க 
லர்‌ தகொள்ளவேண்டம்‌இதை ஒருவாரத்துக்கு. அவைத்துக்கொள்ளவே 
ண்மம்‌ இதுருசியாசகிருக்கும்‌ சைததியபண்டம்‌, 
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௩ ்‌ | கட ஒ 4. ட்‌] 
௬௪  . சட்ணிசாதர்பச்சிவகைப்படலம்‌. 


௫ 


1 தல்‌ ஜு ரச] ஆ ட்டஒ ்‌] ஆ ம்‌] ஓ டட ஓஒ ட்‌ அட] 
உள்கட-ிஹ் ட்‌ அட கவ்வ டட பகன்‌ தெரி ஆ பண்ட டை அட ணவ அணி அடை டை கொண்‌ ட்‌ வொடண்டை செக டை தரி ஆஆ 4-௮ 


- வாழைப்பூபுளித்‌ துவையல்‌; 


மேற்சொல்லியபடிவாழைப்பூலைகத்தப்படுத்‌ திஉளுச்சம்பருப்பு 
களு முளகாய்பெருக்க ; யம்‌ இவைகளை மெப்பில்வறுத்‌ தக்கெ ரண்டு 
கொஞ்சம்‌ உப்புபுளிரசங்கலம்‌.து யெள்லாவற்‌ை றயும்‌ நன்றாயரைத்துப்‌ 
- பகற்போசன த்துக்கு ௮ல்லதஇராபோசனத்துக்கு வழநங்‌க்கொள்ள 
வேண்டும்‌, ன ரர 

ர ரர - வாழைப்பழபச்சடி.. 


. புளிவுப்புமஞ்ச ற்‌.றாள்வ ற த்தகடுகுசேகம்‌ இவைகளைச்சேர்த்‌ தபு 
ளிரசம்சிசதஞ்செப்‌.து௮தில்வாழப்பழத்ைதத்தோலைவுரித்து ஏல்லாவ 
தீறைபும்‌ஒன்றாய்க்கூட்டிக்கொ ளாளவும்‌ இதுமிசவும்ருசியாயிருக்கும்‌, 


வாழைப்பழபச்சடி,, 


செய்யி ல்வறுத்‌ தகொஞ்சம்மஞ்ச ற்ழாள்‌ வெந்தயமுதலாகியவை£ 
ஆரச்சேர்த்துத்தகுக்தத;பிரில்வா ழப்பழதீதை தோலையுரித்‌ துவிட்டுவில்‌ 


லைவில்லைய ரச ௮ரிர்‌து சேர்க்கவேண்‌் டியது. 
சாதாரணமானபுளித்‌ துவையல்‌. 


ஒருபலம்பு௮அப்புளியம்பழத்சை அம்மியில்‌ ௮ரைத்‌.து ௮ தி ற்கொ 
ஞ்சம்வுளுத்தம்பருப்பு கிகு£ரகம்சறிவேப்பிலை இவைகள்கெய்யில்‌௦ 
ள்ளுமுளகாயுடன்வ ௮த.து உப்புடன்‌ ௮ரைத்தபுளியுடன்சேர்த்‌ தமற 
படியுமஅனரைத தப்பழஞ்சாதத்திற்குக்‌ கூட்டிக்கொள்ளவேண்டும்‌, 
கொத்தமல்லியிலைத்‌ துவையல்‌. . 


ஆ 
ந்‌ 


ஒன்று அல்லது இரண்டு இளசாயிருக்கிற கொத்தமல்லிபிஓையின்‌ 
காம்புகள திரிததி இலையைச்கமுவி அரைபலம்கல்லபுளியை அரைச்ச 
சீரகம்கடுகுமுளகாய்‌ கறிேப்பிலை இவைசள்‌எறுப்பிட்டுப்‌ பின்புகூடு 

. மானவுப்பும்மஞ்சற்‌_றாளுல்‌ கூட்டியெல்ல வற்‌ை றயும்‌ ஒனறாகக்கூட்டி 
செ௫வி௮ரைச்சிக்கொண்டு௮ுதைமத்தியான 'சாப்பாட்டுக்கெ ரள்ளவும்‌ 
ஒருசாளைக்குமாத்திரம்வைச்சிக்கொள்ளவேண்டும்‌ பித்தம்போம்‌, 


.. கொத்தமல்லியிலையுத்தமிழுஞ்சேர்த்தபச்சடி, 


.. கால்சோதயிரிற்கொஞ்சஞ்சோம்பும்‌ உப்பும்கல்க்‌து இரண்டு ல்‌ 
ல தமூன்றுகட்டுக்கொத்‌, சமல்லிபிலையை வேரையும்‌ சண்டையும்‌ ௮றுத்‌ 
*௮ரைத் துமேற்சொல்லிய தீயிரடன்கலந்து பி௯ பு£சகம்கிள்ளுமுள 
'காயஇவைகள்ரெய்பில்வறுதது ௮ இித்போடவேண்டும்‌ பித்த ரோசி 
சும்போம்‌, ன அர ர உலவா 


ட 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, ர சுட 


பச்சைமுளசாயும்புளீயுஞ்சேர்‌ந்தபச்சடி, 


| . . 
ச $ * $ ஆ ] ஆ ஃ* ்‌] * ப ப, ஆ ்‌ தத்‌ 3 உ 
[அட அரகய பர்த்‌ வரத கொண்‌ பனம்‌ ண்மை சொல்‌ கொணட சொலி லை அரு 2 லபக்‌ கொல்லிக்‌ கனகவ கொதி டன ” 





அரிக்காசேர்பச்சைமுளகாயெடுத்‌.து ஒவ்வொருமூளகானயகான்‌ 
குகூரூக௮॥ிர்‌ துகெய்யில்வஅு த்துக்கொண்டு அதோடுசரகம்கடுகுவெர்‌ ,, 
தயம்கொத்தமல்லியிலையிவைகளைரெய்யில்வறுத.த உப்பும்புளிரசமு 


கூட்டவேண்டும்‌, ப 


௩ 


பச்சைமுளகாயுந்தமிருஞ்சோ ந்தபச்சடி. 


மேற்சொல்லியபீரகாரம்பச்‌னை சமூளகாயை௮றுத்‌ துக்கொண்டு : 
தைரேகம்கடுகுவெர்தயம்கொத்தமல்‌ லியிலை நரன்குரெல்லெடைபெரு 
ங்காயம்‌இலைகளுடன்‌ வெண்ணெயில்‌ ௮ல்ல த. நல்லெண்ணெயில்வறு 
த்தூ போதுமானவுப்புடன்தயிசிற்சேர்த்து ௮ தன்மேற்கொஞ்சம்‌ மஞ்‌ 
சள்பொடியைத்‌ தூவவேண்டியது. 


விளாம்பழத்‌ துவையல்‌, 


£ சூறுய்லது-டு-விளாம்பழத்தை யுடைத்துப்‌ பழத்திற்கொஞ்சம்‌ 
வுப்புவெர்தயப்‌பபொடி இவைகளைச்‌ சேர்த்து கொஞ்சம்கடுகுசீரகம்மூ - 
ளகாய்கறிவேப்பிலைிஇவைகளைவறுதது எல்லர்வற்றையும்‌ஒன்றாகச்சே. 
ர்த்து ௮ரைக்கவேண்டும்‌. ச | 


விளாம்பழமுந்தயிருஞ்சேர்த்தபச்சடி... 
| (| 


மேற்சொல்லியவத்தனை விளாம்பழமெடுத்து வுடைத்தி பழத்தி. 
லேவுப்புமஞ்சள்பொடியுஞ்சோத்‌ துத்‌ தகுமானதயிரிற்கலக்கி பின்புக 
டுகு£ரகம்முளகாயக றிவேப்பி லை.ஆகிய இவைகள்வறுத்தும்‌ போடவே 
ண்டியது. , , ்‌ | 
விளாங்காய்த்‌ துவையல்‌. 


மேற்சொல்லியவத்தனைவிளாங்காயைச்சுட்டுஓடுமீக்கியபழத்துட்‌ 
ன்வுடைத்துக்‌ கொஞ்சம்வுப்பு சேர்த்ததன்மேற்‌ பச்சைமுளகாயகறி 
வேப்பிலைகொத்தமல்லிபிலை கடுகு£ரகம்‌ இவைகள்வறுத்துப்போட்டு 
அ௮ரைக்சவேண்டும்‌ மயக்சகம்போம்‌, ஞு 

. விளாங்காயுந்தயிருஞ்சேர்ந்தபச்சட.. 

மேற்சொல்லியவ தீதனைவிளாங்காய்ச்‌ சுட்டுவுடைத்‌ தப்ப ழத்தை 
மஞ்சள்பொடியும்வுப்புசேர்ச்கதயிரிலேகலக்கப்பின்புகொஞ்சங்கடுகு 
சரகம்முளகாயிவைகளகெய்யில்‌ வறுக்‌துப்போட வேண்டும்‌ சிசலத்ம 
பித்தம்போம்‌, க 

| சி 
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ன ட்ப சட்ணிசாதாபச்சிவகைப்பட்லம்‌ 
ப ண்வடு வவட பட படிய படுப டி யடு படு படபட ட வடு பட பட படு ட 
பண்டக்காயும்புளியுஞ்‌ சோ ந்தபச்சடி, 


ஒரு சசாபண்டக்காயைக்கொஞ்ச மவுப்புடன்சலத்தில்வேசவைத்‌ ' 
துசலத்தையிறுத்திிட்டுப்பின்புபுளி வெக்தமம்வுப்புமஞ்ச ற்‌.றாள்வறு 
௭ த்‌தகடுகு இவைகளுடன்‌ அதைச்‌ ககுமான புளிக்குழம்பிற்‌ கூட்டிவி 
டவும்‌, : 
'பீர்க்கங்காய்த்‌ துவையல்‌, 
இரண்டுபீரக்கங்காய்கள்‌ புரணியைச்‌ சீவிப்போட்டு கறியகண்ட 
ங்களாகவெட்டிக்கொண்டு வுளுத்தம்பருப்பு சள்ளுமுளகாய்‌ இரண்டு 
கெல்லெடைபெருங்காயம்‌ இவைகள்கெய்யில்‌ வறுத்தபின்பு அதோடு 
. போதுமான௨ப்பும்போட்டு எல்லாவற்றையும்‌ கொஞ்சம்‌ சலம்கிட்டு 
லகுவாசு ௮னாசக்கவேண்டும்‌, 
பீர்க்கம்கர்யும்புளியுஞ்சேர்‌ நீத துவையல்‌. 
மேத்சொல்லியஇசண்கொய்சகள்‌ எடுத்தப்‌ புணியைச்‌ வி தண்‌ 
செளாக௮௮ு ச்‌. து௮வைகள்கெப்யில்‌ கள்ளுமுளகாய்கடுகு இவைகளுட 
ன்வறுத்துததோககொஞ்சம்வுப்புபுளி இவைகள்கூட்டி ௮ரைக்கவே 
ண்டியதுஇதைபகல்போசனத்‌ தக்கும்‌இராபோசனத்துக்கும்‌்_ பயோ 
சப்படுத்தக்கொள்ள வேண்டியத, ன ட 


வெள்ளரிக்காயும்புளியுஞ்சேர்‌. த்த துவையல்‌, 


ஒன்௮ு௮ல்லஐ இ.ரண்டுவெள்ளரிக்காய்களை எடுத்து ௮வைசளி 
ன்தோலைச்சவி தண்டுகளாகஅரிக்து கால்சேபுளியெடுக்துக்‌ கொட்‌ 
டைமுதலியவை-ளைநீக்கியமாத்து பின்புகொஞ்சம்‌ உளுத்தம்பருப்பு 
இள்ளுமுளகாய்‌ இவைகளை கெட்யில்வறுத்து கொஞ்சம்வுப்புடன்‌ உர 
லிலஇடி த்‌ துப்பிஷ்புஎல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாசக்கூட்டி௮மை த்‌. தப்பாத 
இரத்தில்வைக்கவேண்டியது, 


வெள்ளரிக்காய்சாதாரணமான துவையல்‌. 
| இரண்டுவெள்ளரிக்‌ காப்யகாத்தோலைச்‌€லி துண்டு௮ல்ல.த வில்‌ 
லையாகரிச்‌ துநெட்யில்காக்சேர்‌ உளுத்தம்பருப்பு ஐாகுமுளகாய்‌ இ 
வைசளுடன்‌ வறுத்‌துக்கொஞ்சம்‌ உப்புபோட்டு எல்லாவற்றையும்மெ 
தலாக அராக்கவேண்டியது இ.துமிக்தசார்‌ இசெய்யும்‌, 
வெள்ளரிக்காயுநீதயிருஞ்சேர்ந்தபச்ஈடி.. 
ஒருவெளளரிக்காஎயத்‌ தோலைச்‌ சவிப்போட்டு பொடியாக அரி 


ச்‌.து௮ இக உப்பு பஞ்சள்பொடிகெட்யில்‌ வறுச்சகடுகு முதல? யெவைக 
. சைக்கட்டிப்பேதுமான சபிரிவ்போட மேண்டியத;. 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, ௬௭. 


உட ்‌ அணு ட்ப * * * * * ஆ %* கு ௫, 
வ்ஷீத்‌- ப வண்டை செறு ட அரி டை அக அடை அவக அண்டை அணை ௧5 டி ஆட அடு கடை கடகட ஆஆ வவட அதவது 


வெள்ளரிக்காயும்புளியங்காபுஞ்‌சசர்ந்த துவையல்‌. 


தீதுப்பெரிதால கெள்ளரிக்‌4 ர£டைமேற்றோலைப்போக்கி நீண்ட 
£ற்றுகளாக௮ரிர்துஒருசேர்புளியங்காய்‌ கொஞ்ச ம்‌உப்‌ புமஞ்சள்பொ 
டிவறுத்தகடுகுமுதலுகியலவைகளை யொன்றாய்மெதுவாக௮ரைத்து னி 
_ ரிந்தவெள்ளரிக்காயில்‌ சேர்த்துவிடவேண்டியது, 


தேங்காய்சாதாரண மான துவையல்‌ 


ஈல்லதேஙகாயைஉடைத்து ஒட்டைப்போக்கிவிட்டு ௮] தனைநெல 
மதசைதது-௨-பலம்‌-உளுத்தம்பருப்பும்‌ ஒருரூபாயெடை முளகா யும்‌ 
நெய்பில்வறுத்‌தஇவவிரண்டையும்‌ தேங்காயுடன்போதுமானவுப்புஞ்‌ 
சோத்துமறுபடியபும்‌ஒன்றாகறரைத்து அதைஒருகல்லபாத்திரத்திற்பத்‌ 
திரப்படுத்திப்புதியபோசனச்திற்‌ குபயோகப்படுத்திக்கொள்ளவேண்‌ 
0௮. 


தேங்காயும்புளியுஞ்சேர்ந்த துவையல்‌. 


தேங்காயை மேற்கூறிய வாக்கிபத்தில்‌ விதிப்படியே ௮னாத்துப்‌ 
பின்புகெட்ஞ்சங்கடுகு சீரகம்கறிவேப்பில்‌ இவைகளைஒன்ருகசெய்யில்‌ 
வறுத்துக்போதுமானபுளி௨உப்பு ௮,த்‌.துடன்சேர்த்து அரைத்துப்பின்பு' 
தேங்காயுடன்‌ மறுபடியும்‌ ஒன்ருகச்சேர்த்து ௮ரைத்துக்கொள்ளவே 
ண்டியது, 


தேங்காயும்நெப்யும்புளியுஞ்சேர்ந்த துவையல்‌. 


கிர்வற்‌ தியஓருகெ ரப்பறைத்தேங்காயை ௮25௧ துண்டுகளாக 
ந்துறுவைகளை போதுமானகெய்யில்வறுத்தெடுத்‌ துக்கொண்டு கொஞ்‌ 
சமுளகாய்வுளுத்தம்பருப்பு இவையிரண்டையும்கெய்யில்வறுத்து ஒரு 
கரண்டிஉப்புபோட்டு ஒருரூபாயெடைபுளிபுடன்‌ ஏல்லாவ ற்றையும்‌த 
ன்ருகச்சேர்த்துஎவ்வளவும்‌ ௮தில்கண்ணீரைவிடாமல்‌. நெகிழவரைத்‌ 
அக்கொள்ளவும்‌ இதை மூன்று தாள்பரியந்தம்‌ பு)ியபோஜனத்‌ திற்கு. 
வைத துக்கொள்ளலாம்‌. | ன தோ 


மாங்காய்சாதாசட்ணி, 


பத்‌ துமாம்பிஞ்ன்தோலைச்‌2விப்போட்டு அதைச்சிறிய தண்டு 
ளாக௮ரிந்‌ து.௮வைகளை கடுகுமுளகாய்சரகம்கறிவேப்பிலை 'இவைகளு 
டன்நல்லெண்ணெய்‌௮ல்லது செய்யில்‌ வறு தீதுக்கொண்டு பின்பு தை 
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-ஸச்லி/ சட்ணிசாதாபச்வகைப்படலம்‌. ன க 
அஆடஆடட டட டடி டட ட்டி ட ப்டடடிம்‌ ட டட ட டட ஆட டட யம 
சலம்விட்டாவ.து சலம்விடாமலாவது ௮மரைக்கவேண்டி௰த சலம்கிட்‌ 
டரைப்பது ௮ளிறுபோசனத்திற்குமாத்திரமுதவும்‌ சலம்விடாமலிருர்‌ 
கால்‌ இரண்ரொளுக்ச திகப்படாமலிருக்கும்‌, 


'தெல்லிக்காய்ச்சட்ணி 


எட்டுப்பல ம்நெல்லிப்பழத்‌ைத1அவி த்‌ துக்கொட்டைக ளேப்போக்‌ 
இப்போதுமானஉப்பைச்‌ சேர்த்துநெகிழ அரைத்துக்‌ கொஞ்சப்‌ ம்மஞ்ச 
எ்பொடியும்கடுகுரச முதலாகியவையும்‌ கெய்யில்தாளித்துக்‌ கூடச்‌ 

.. சேர்க்கவேண்டியது இவைபித்தத்‌ை தப்போக்கும்‌, 


சச்சிலிக்காய்ச்சட்ணி' 


இசண்டுமன்‌ றுஇச்சிலிக்காய்களைத தோலுடன்‌ ச திய தன்கேளா 
்‌ சஅரிந்துரெய்யில்வறுத்துப்பின்பு மஞ்சள்பொடியும்‌ தூவிகடுகு£சகமி 
்‌. வைகளையெ்யயில்தாளித்து ௮ திற்போடவேண்டியது. 





இஞ்சியும்புளியுஞ்சேர்த்தபச்சடி. 


இசண்டுபலம்‌இஞ்சியை சலத்திலசுத்திசெ ய்து மே தபரணியைப்‌ 
போக்கம்மிபிற்சிதைத்து அதைவுப்பும்‌ மஞ்சள்பொடியும்‌ சேர்த்து 
புளிசச.த்‌.துடன்‌ கூட்டிகடுகு£ரகம்‌ முதலியவைகளை கெய்யில்தாளித்‌ அ 
அத்துடன்‌சோக்கவேண்டியது. 





வேறொருவி தம்‌ 


இஞ்சியைக்கமுவிமேற்புரணியைப்‌ போக்ஜரண்டரூபாயெடை 
சல்லபுளியை ௮ம்மிபில்வைத்‌ தீதரைத்துப்‌ பின்புமேற்கண்டஇஞ்சியைப்‌ 
புளியுடனேசேர்த்து ௮திற்போ.துமான உப்பிட்டுக்‌. கடுகுசரகம்‌ முத 

்‌ லாகியவைகெய்யில்தாளித்‌துக்கலஈ.து ௮சைக்கவேண்டி௰து இதைப்பு 
தியபோசனதீ இற்குடனே உப்யோகப்படுத்திக்கொள்ள: வேண்டியத, 


இஞ்சியுத்தயிருஞ்சேர்த்தபச்சடி. 


| இஞ்சியைசலத்தில்சு த்திசெய்‌ ௮ அ௮ம்மியிற்திதைத்தாவது சின்ன. 

. தூக௮ரிர்தாவ துதயிரி ந்சேர்த்து போதுமானவுப்பும்‌ சித்தப்படுத்திய 

வெர்தபத்‌தூளும்சேர்த்‌ த்துக்‌ கடுகுகரகமிவைகளை க திவேப்பிலையுடன்‌ 
கெய்யில்தாளித்‌து.௮,த.துடன்கலர்‌த பச்சைக்கொததமல்லியி லையின்‌ரச 


ப்‌ ச்சை அதிற்பிழியவேண்டி௰ த, 
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நள வீமபாகசாஸ்திரம்‌,' 
. பிரண்டைசாதாசட்ணி. 





இளசான பிரண்டையைப்போதுமான மட்டும்‌ சிறியதண்செளா 
கரிந்து உளுத்தம்பருப்புமுளகாய்‌ இம்மூன்‌ை றயுமொன்றாக வறுத்‌ 
துப்போதுமானத்திற்கொஞ்சமதிகமாக உப்பைச்சேர்த்து. அரைக்க 
வும்‌ இதுசகலவித ௮ஜீரணமாயெ மந்தங்களைப்போக்கி தேகத்திற்கு 


்‌ 4 


மிசவும்‌ தரோக்யெமும்‌ பசிதீபனமுமுண்டாகும்‌ 
இதுவுமதுவேரொருவிதமாதிரித்‌ துனையல்‌ : 
மேற்சொல்லிய அ வவளவே ஈல்லபிரண்டையை என்ன்‌ அண்செ 
ளாக௮ரிந்து செய்யில்வறுத்துக்‌ கடுகு ௪ நிவேப்பிலையையும்‌ கெய்யில்‌ 
வறுத்து ஒன்றாகக்கூட்டிப்போதுமான உப்புமஞ்சள பொடியையுஞ்‌ 
சேர்த்து எல்லவற்றையும்‌ ஒன்றாய்நெகிழ அரைத்துக்கொள்ளவேண்‌ 
டியது இதைபழையபோசனத்திற்‌ குபயோகப்படுத்திக்கொள்ளளம்‌: 
கறிவேப்பிலையும்புளியுஞ்சேர்ந்த துவையல்‌ ன ச 
காம்புகளைப்போக்கெ போதுமான பச்சை ௪ நிவேப்பிலையை த்‌. 
ரைத்துப்பின்பு இரண்டரூபாயெடை கல்லபுளியைசேரத்து மறுபடியு 
ம்றுரைத்து அ௮தோடகொஞசக்‌ கடுகைகடக்கி ஒன்றாகப்‌ பிசைந்து ப: 
ழையபோசனத்திற்‌ குபயோகப்படுத்திக்‌ கொள்ளலாம்‌ இவைபயித்தத்‌ . 
தை யதம்பண்ணும்‌ ட பவட 


தயக்காயிலைத்‌ துவையல்‌ 


போதுமான சீயக்காய்க்கொழுபதிலையைஉறுவி ௮ தனைகெய்யில்‌ 
வறுத்துவேவருருபாத்திரத்‌ திலிட்டுப்‌ பின்பு கடுகுசீரகம்‌ முளகாய்‌ இ 
வைகளை வேறாககெய்யில்வறுத்‌.து எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாய்ச்‌ சோத 
துநெகிழ அரைத்துக்கொள்ளவேண்டியது இதனால்‌ பசிதீபனமெற்ற 


காசிலிக்கரை, 


எட்டுப்பலம்‌ சாசிலிக்கோரை தண்டில்லாமல்‌ பறித்து ௮அதை.தயர்‌ 
தெடுத் துக்கொண்டு கொஞ்சம்‌ பச்சைமுளகாயுடன்‌;நெய்யில்வறுத்து 
ஒருரூபாயிடை புளி இருபது பச்சைமுளகாய்‌ போதுமான உப்புஞ்‌ 
சேர்த்து ஒன்றாக நெடுழ அ௮சைத்தவுடன்‌ அதோககெடுகு சகம்‌ கறி 
வேப்பிலை இம்மூன்று மொன்றாக கெய்யில்‌ தாளித்துப்‌ போடவேண்‌ : 


ஷை! 


. உளுத்தம்பருப்புசட்ணி 
இரண்டுபலம்‌ உளுத்தமாவு அல்லது துவரைமாவைகலத்தில்கல்‌ 
ந்‌ து௮அதிற்கொஞ்சர்‌ தபிருடன்‌ எஓமிச்சம்பழ ரசத்தைப்‌ பிழிர்து 
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௭௰ சட்ணிசாதாபச்சிவகைப்படலம்‌, 

ஆ ஆட ஆட்ட டட படு பட பட பட பட பட டவ பட வட டட டவ வட வதம்‌! 
அதன்மீதுகொஞ்சம்‌ முளகாய்பொடியைத்தூலி போதுமானகடுகு சி்‌ 
ரகம்‌ கறிவேப்பிலை கெய்யில்காளித்து ௮தஇற்சேர்த்‌து ஒருமணி கேரம்‌: 
ஊறவைக்கவும்‌ இதுஇராபோசனத்திற்கு மிகவும்‌ உபயோகப்படும்‌இ 
அ மக்ராஷ்டவிது கறியகப்படாத இரவில்‌ போசனத்துடன்‌ . புக்‌ 
ச்லாம 


| 


எள்ளும்புளிபுஞ்சேர்‌ ந்தபச்சடி. 


.... போதுமான எள்ளைக்கல்மணலில்லாமல்‌ அய்ந்து ஒருபாத்திரத 
தில்‌ அல்லது ஒருக.ரண்டி பில்வறுச்‌ துப்பொடிசெய்து ௮த்‌ அடனமுள 
காய்த்தூள்‌ உப்புஞ்சேர்த்துக்‌ கூட்டவைத்த புளிரசத்திற்‌ சோக்கே 
ண்டியது ப 


கடுகும்புளீயுஞ்சேர்ந்தசட்ணி 


இரண்டு தோலாயெடை கடுகைவறுத்துத்‌ தூளாக்கப்போதுமா 
மட்டும்‌ புளியைகளாத்து அத்‌. துடன்‌ போதுமான௨உப்புமஞ்ச நற்றாள்‌ 
இவைகளைச்சோத்து கடுகுதாளில்‌ வார்த்துக்‌ கொஞ்சம்‌ சரகம்வெர்‌ 
யம்‌ நெய்யில்‌ தாளித்‌. துப்‌ 2 பாடவேண்டியது. . 


புளியிலைச்சட்ணி 


௪ பலம்‌ புளியந்துளிரை முளகாய்‌ கடுகுமுதலியவைகளுடன்‌ நெ 
ய்யிலாவ.து ஈல்லெண்ணையிலாவது வறுத்து யாவையும்‌ ஒன்றாக நெதி 
ழ அரைக்கவேண்டியது இனதப்‌ புதிய போசனத்திற்குச்‌ சேர்த்துக்‌ 
கொள்ளலாம்‌, 

முளைக்கரைச்சட்ணி 


... சபலம்‌ முளைச்ரையை சலத்தில்‌ 8. துதரங்கமுவி முளகாய்க 

டுகுசிரகம்‌ .கறிவேப்பில்யுடன்‌ செய்யில்வறுத் தப்‌ போதுமான உப்பு 

00 வெந்தயப்பொடியுஞ்சேர்த்து எல்லாவற்மறயும்‌ நெகிழ ௮ரைக்க 
. வேண்டியது 


உடல்ப்பருப்புப்பச்சடி, 


ஒருபலக கடலைமாவை ஒரு கிண்ணத்தில்‌ ஜலத்தைவீட்டுக்களை 
த்து அதில்‌ ஒருஎ௮:மிச்சம்பழ ரச,ததைப்‌ பிழிர்து போதுமான உப்‌ 
பைச்சோத்துப்பின்பு கொஞ்சங்கடுகுசரகம்‌ முளகாய்‌ கறிவேப்பிலை 
கை செய்யில்‌ தாளி,ச்‌ துப்போடவேண்டியது 


| 


தேங்காய்‌ குஜ்மீர்‌ 


து தேங்காயைத்‌ திருவிக்கொண்டு இதைத்தகொத்‌ தீமல்லியிலையும்‌உ 
ப்பும்முளகாய்ப்பொடியுஞ்சோ த்‌ துக்கொஞ்சக்கடலைப்பருப்பை ராது. 
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4 * 4, 5 ஃ * 4 * 


க்‌ த்‌ ந ஆ ஆ. ்‌ ட ச 
3௮௧. அ 4:௮௧ ண்வை 0 0 அரு பணைப்காடை டை ஆடை) வகி: டட ல ல்கள்‌ டை சயனம்‌ ஸ்வர்க ட ட்‌ அணத க-௭-ஆ ப ண்ப ன ர. 


பலம்ஜலத்தில்‌. அஞ்‌ ஞசநாழிகைபசிய்க்தம்‌ பற்குவன்‌ பச்சக்‌. 


தேங்காய்தி திருகலுடன்‌ சேர்க்கவேண்டி௰த 
வெள்‌ ள்‌ ரிக்காய்‌' ஒஜ்மீர்‌ 


ஒருவெள்ளரிக்க £யைன்‌ “கோலைச்டுவிட்‌ போட்டு சிறியத்‌ துண்டு. 
ளாக அமிர்து அ௮.கனுடன்தேங்‌ 2லாயைத்திருக்‌ கலத்தூ அ.தன்மேற்போ ன 


அமானஉப்பும்‌. மூளகாய்பொடிபு: ம்‌ போடவேண்டிய னு 
அம்சூல்சட்ணி 





ர்ற்க டல க ென்டொணிரோம்‌ டைகள்‌ மு உருக்‌. 
புவெண்‌ணெபில்‌ வறுத்தவெந்தயம்‌ கடுகுகநிகவெப்பிலை. இவைகளுட . 


ன்‌உப்புஞ்‌ ஞ்சேர்த்து ௮ ரைக்சுவும்‌ 
பஇதெய்‌ பில்வ றுக்‌ ஈத்தக்ககாய்களின்‌ வற்றல்‌ 


புடலங்கா ப்பண்டக்காய்‌ அவ ரைக்காய்‌ பாசற்காய்‌. கத்தரிக்காய்‌ - 
பூசனிக்காம (. வெள்ளரிக்‌ க்காய்சுச்கங்காய்‌ இ வைகளில்‌ அத்தசத கவசையி ௬ இ 
ற்போ துமானகாய்களை சாலல்குலப்பிரமாணம்‌ வில்லைகளாய்‌ வெவ்வே - ட 
ரக அரிந்து வெய்யலிஃலர்த்கி எற்றல்செய்‌ து "தனித்தனியே பாண்‌ 
_ங்களிற்‌ பத்திரப்படு ஜ்‌ புளித்தமோரிற்‌ போதுமா ரான உ ப்புடன்மே: ட 
ற்கண்டபிரகாரம்‌ அதைக்‌, கனியே ஒருஇராத்திரிமுழுமையும்‌: ஊறவை. 
கீது ம.றுநதாள்‌உலர்த்தி வற்றலாக்கி வேண்டு மிம்பொழுஜ. வெண்‌ஃ ணயி ன 
அல்ல ஈல்லெண்ணையில்‌ வ ஈசனைவுண்ட ர௫றபரியந்தம்‌ வ றுத்துச்சூ ்‌ 
ிகையுடன்‌ சாப்பிட வேண்டும்‌ இவ்வித வற்றல்‌ ௦ தெற்சே தமிழ்சாட்டி. 

லுள்ள ௪எல்லாமனி. தர்களுஞ்‌ சாதாரணமாகவே செய்கிறா ரர்கள்‌. ஆனால்‌ ௬ 


தெலு; க்ருத த்தில்மாக்திரம்‌ அ: தாயிருக்கின்றது.. 
(3 வப்பிலை க்கட்‌ டி. 

.. புளியந்துளிர்‌ விரைந்துளிர்‌ எ .ஒமிச்சர் துளிர்‌ சச்சிலித்தளிர்‌இ. 

வராலஞ்சேர்த்‌ த இரண்‌ ்‌ பெற்றும்‌ ம 2வப்பிலை தளிர்‌ ஒருபங்கும்‌: ஓ: 


நசைப்பிடி -ப்பும்‌ ஒருரூபாயெ 1 ஒமமுஞ்சேர்த்த.. "நெகிழ இ இடித்‌. 
ஐப்பிசைக்து. அன்‌ படைசெம ப்து இ ரண்நொள்வரையில்‌ சாற்றில்‌. வலர்‌. 
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டே பலவிதபதார்த்தவகைப்படலம்‌, 

ப ட னடைவடைபைகைபைகளைபைககை அடைகளாக அடவ அன அடைக வலை ட 
வைத்துப்பத்திரப்படுத்தி ௮௪ த௮ன்னக்‌. துட வேயும்‌ கஞ்சியுடனேயு 
ஞ்சாப்பிடலாம்‌ அனால்ஐச்‌ அரானைக்கு மாத்திரந்தான்‌ வைத்துக்‌ தொ 
ள்ளலாம்‌ இதுபித்தத்தை தணிக்கும்‌ இதற்குப்பெயர்‌ வேப்பிலைக்கட்‌ 


டி என்று சொல்லப்படும்‌, 
சட்ணிசாதாபச்சுவகைப்படலம்‌ முற்றிற்று 


2859222822262622262606606-3இஞ்டு்00006010204 
. பதனாலாவது 
பலவிதபதாரதீதவகைப்‌ படலம்‌, 
நானாவிதசாதம்‌ ன 
அவரம்பருப்பும்‌ அரிசியுஞ்சேர்த்‌ துச்செய்யுஞ்‌ சாதம்‌ : 


ஒருசேர்‌ துவரையைக்‌ சல்லேர்‌தரத்தில்‌ மெதுவாசவுடைத்து 6] 
மியைப்போக்கவ றுத்து ஆர்க்கத்தூளாக்கி ௮மைக்காற்சேோ முளகாய்‌ 
ப்பொடிபும்‌ ௮ரைபலம்வுப்பும்‌ ௮தனுடன்சேர்த்து எடுத்து ஒருசேர்‌ 
சின்னசம்பா அ௮ரிசியைச்சமைத்‌ துஒருபோவணியபிலிட்டுச்‌ இலகிமிஷவ 
ரையில்‌ அறவைத்‌ துச்கலக்‌ து பின்புவளுத்தமாவுஞ்‌ சோத்துக்‌ கொஞ்‌ 
௪ே தரம்‌. றப்போட்டு செ ஞ்ச ம்வுளு த தம்பருப்‌ பும்‌ நாலுமுளச ராயு 
ள்ளி கெய்யில்வறு த்துக்‌ கூடச்சேர்க்கவேண்டும்‌ ப 

." வுளுத்நமாவுசேர்த்தசாதம்‌ 
ஒருசேோவுளுத்தம்பருப்பை அகலமண்‌ ௮ல்லது பித்தளைச்‌ சட்டி. 
யில்வறுத்‌.து மரவுரலிற்கொஞ்ஈம்‌ குத்தியெடுத்து வுமிபோக்டக்‌ கல்‌ 
லேந்திரத்தி லரைச்ச மாவாச்சி பதனுடனனாபலம்‌ முளகா ய்ப்பொடி 
யும்சபாதுமான வுப்புங்‌ கலக்‌ பின்பு சேர்‌ ஈல்ல ௮ரிச சமைச்ச 
சாதத்தை அறப்போட்‌ டதனுடன்மேற்படி வுளுத்தமாவில்‌ ஒண்ணே. 
ரிக்கால்‌. பலம்‌ சேர்ப்பதல்லாமல்‌ வுளுததம்பருப்பும்‌ முளகாயுக்தாளிச்‌ 

சிபோடவேண்டும்‌ : ம்‌ 

பச்சைப்பயறு மாவுசேர்ந்தசாதம்‌ 

ஒருசேர்‌ பச்சைப்பயற்‌ை ற்‌ ஒருமண்பாத்திரத்தில்‌ வறுத்து உச 
லிற்குத்திவுமிபோக்க எந்திரத்திலரைச்சி மாவாத்க யதலுடன்‌ இத்‌ | 
செய்த ஒருபலம்‌ முளகாயப்பொடியும்‌ குறைவானவுப்புஞ்‌ சேர்த்த 
தில்மூன்‌ றிலிரண்பெங்கை அரைசேர்‌ அரிதிவடித்த சா தத்திற்‌ கலக்‌! 
கொஞ்சம்‌ வுளுத்தம்பருப்பும்‌ முளகாயும்‌ தாளிச்சிப்போடவேண்டி 
இ௫புதியபோசனத்திற்‌ குதவும்‌ 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, - .. ௭௧, 


கடலைமாவு 2சர்ந்தசாதம்‌: - 


- ஒருசேர்கடலையைவறுத்துக்‌ குத இஉமிபோக்கி ஏந்திரத்தில்மா -. 
வரைத்து அதனுடன்‌சித்தஞ்செய்த ௮ரைபலம்‌ முளசாய்ப்பொடியுஞ்‌ . 
சேர்த்‌ அதைஒருசேர்நல்ல ௮ரிசிவடித்தசாதத்திந்போ துமான்‌ அழு. 
க்கெடுத்த உப்புடவ்கலந்து கொஞ்சம்‌ உளுத்தம்பருப்பும்‌ முள்க£யு 


ம்‌ நெய்யில்‌ தாளித்துச்‌ சேர்ச்கவேண்டியது . 
வேமொருவிதம்‌, 


௮ரைசோ கடலையைப்பஞ்சலோகபாத்திரத தில்வறுத்து உடை. 
த்து உமிபோக்கிமாவாக்கி ௮தலுடன்‌ சத்தஞ்செய்திருக்கிற சாலே 
ரிச்சால்பலம்‌ முளகாய்ப்பொடியும்‌ ௮வ்வளவுஉப்புஞ்சோத்து இரண்‌ 
டுசேர்‌ அுரிசவடித்தசாதத்‌ துடன்கலந்து அதில்‌உளுத்தம்பருப்பும்‌ மூ 
ளகாயுந்தாளித்துப்‌ போடவேண்டியது இந்தப்பருப்புக்‌ காங்கைவஸ. 
துவாகையால்‌ மத்தியான போசனத்திற்கொஞ்சமாகவே புசிக்கவே 


ண்டும்‌, 


எள்ளுபொடி.சோந்தசாதம்‌. 


அரைசேர்‌ எள்ளைக்கழுஙிஉமிபோக்கி ஒருசட்டியில்வ.றுத்து மர 
உரலில்‌ இடி ச்‌. துப்பெடியாக்கிச்‌ சித்தப்படுத்திய. இரண்டுபலம்‌ முள " 
காய்ப்‌. பொடியும்‌ ௮வ்வளவுவுப்புஞ்சேர்தீது ௮ரைசேர்‌ அரிசவடித்த 
சாதத்துடன்‌ கலக்கவேண்டி௰ து ன ரர 


வெள்ளரிவிரைமாவுகலந்தசாதம்‌ 


8ீண்டசரஇவெள்ளரிவிரையில்‌ அரைசேர்‌ ஒருசட்டியில்வறுத்து 
மரவுரலில்‌ இடி த்துப்பொடியாக்கி ௮.தனுடன்‌ இ.ண்டுபலம்‌ -முள்கா 
ய்ப்பொடியும்‌ அவ்வளவுவுப்பும்‌ ௮ராசேர்‌ ௮ரிசசமைத்த சாதத்திற்‌ 
சேர்க்கவும்‌ ன ரர 00௫௫ 
புளிசேர்த்தசாதம்‌ அல்ல துபுளியோவசை, 


ஒருசோ அரிசி யைச்சமைத்து அர்தச்சாகத்தை ஜர்‌ துரிமிஷுவ. 
மைக்கும்‌. ஆறபோட்டுக்கால்சேோர்‌ நல்லபுளியைக்‌ குரைவான சலத்திற்‌* 
கனாத்தொழி அசலச்சட்டியில்‌ ப தீ.துகிமிஷ்பரியந் தஞ்‌ . (சடவைகெகு 
ரைவான கடுகுசரகம்‌ முளகாய்‌ கறிவேப்பில்‌ இவைகளைவேறே கெய்‌ 
- மில்தாளிச்சிப்‌ போட்டுப்பின்பு வுள்ளங்கையில்‌ கொஞ்சம்‌ செய்தடவி 
க்கொண்டு கையில்கொஞ்சம்‌ கொஞ்சமாகப்‌ புளிக்குழம்பை யெடுத்‌ 
அதக்கொஞ்சம்‌ கொஞ்ச மாகச்சாத மெடித்‌ துக்‌ கலக்கலேண்டியது ்‌. இ 


10. 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


௭௪௪ .. பலவிதபதார்த்தவகைப்படலம்‌, 

ட ஆட்ட படபட படபட அபத வடட ட ட ட்ட பட ஆடிய 
'வலிதமர்கச்சாதபெல்லாம்‌ கலந்தவுடன்‌ ௮2௪௯ -குவையலாக்க ௮ 
தச்குலையலின்மேற்‌ சத்தஞ்செய்த ஒருபலம்‌ எள்ளுப்‌ பொடியைப்‌ 






. போடவேண்டும்‌. 
புளித்தமிர்சேர்‌ ந்தசாதம்‌_௮ல்ல துததியோதனம்‌. 


ஒருசேர்‌ சின்னசம்பா௮ரிசியைச்சமைத்து ௮௮ை தஜர்‌துகிமிஷ௪ 
ரியர்தம்‌ஆறவைத்து அதற்காகச்சிக்தப்படுத்தியிருந் த இரண்டுசேர்‌ ஈ 
ல்லபுளித்தயிரில்‌ சாதத்‌ஏ தப்போட்டு இரண்டும்வொன்றாக நன்றாயகு 
அச்வொரு பலம்சுக்சை ௮ல்லது இஞ்சியைகறுக்கி ஒருதோலாயெ. 
டைஉப்பும்‌ ௮த.ுடன்சலக்க தகுமானகடுகு?ரகம்முளகாய்கறிவேப்‌ 


பிலைபெருக்காயம்‌இவைகளைகெய்யில்வறுத்து ௮திற்போடவேண்டும்‌ 
சருக்கரைகலந்தசாதம்‌ அல்ல துசருக்க்ரைப்பொங்கல்‌. : 


ஒருசேர்மெல்லீ சு அரிசியில்‌ அனைசேர்‌ சருக்கராபோட்டு து. 
பூரணமாகவேநறெதற்கு முன்பாக ஒருசேர்வெண்ணையாவது அல்லது 


நெய்யாவதுசேர்த்துப்போதுமானமட்டும்‌ வேகவைக்கவும்‌ 
மி ஒ ஓஒ [] (௮. டூ ஓஒ 
எ லுமிச்சம்பழரசஞ்சேர்‌ ந்தசாதம்‌. 


அசைசேர்௮அரிசியைச்சமைத்து ௮தை ஒருசட்டியில்‌ ஐர்‌.துரிமி 
ஷ வசையில்‌ ஆறவைத்து மற்றொரு அகலச்சட்டியில்‌ உ பலம்‌ வெண்‌ 
ணெய்அல்லதுகெய்விட்டுப்‌ போ.துமானகடுகுசிரகம்‌ முளகாய்கறிவே 
ப்பிலைகளைவ.றுத்து ௮தற்குத்தகுர்‌ தஉப்புங்கூட்டிப்பத்து எலுமிச்சம்‌ 
பழசசத்தைப்பிழிர்‌து ஈன்றாய்க்கலக்க ௮திற்சாதத்தைக்கொட்டிமறு 
படியும்‌ அடுப்பிலேற்றி அவியெழும்புதிறவரையில்வைத்து இறக்குந்த 
ருணத்தில்‌ கொஞ்சம்‌ மஞ்சள பொடி. 2பாடவேண்டியது 
இச்சிலிப்பழஞ்சேர்ந்தசாதம்‌. 
அசைசேர்‌ அரிசியைச்சமைத்து ஒரு௮சலச்சட்டியில்‌ இரண்பெ 
லம்நெய்வார்த்‌.துக்‌ சகடுகுமுதலாகியவைகளைவறு,க்‌து ௮ தில்‌ ஒருகச்௪ 
லிப்பழத்தைவிலாகிழாமல்பிழிர்‌ து ௮திற்சாதத்தைப்போட்டுக்‌ கலந்‌ 
, தஎல்லாவற்னறையும்‌ வேசவைத்திறக்கக்‌ கொள்ளவும்‌ ப்ட்‌ 
தீவிதிராட்சப்பழஞ்சேர்ந்தசாதம்‌. 
கால்சேர்‌ அரிரியைச்சமைத்து ௮வ்வளவே தஇகிதிராட்சிப்பழத்‌ 
ைைதப்பத்துத.ரம்வெர்‌$ரிற்கழுவி ௮தைச்சாதத்துடன கலர்.து.௮தனு 
டன்சொஞ்சம்‌ உளுத்த:பருப்பும்‌' முளகாயும்‌ நெய்யில்‌ தாளிச்சுப்‌ 
.. பேபடவேண்டியது, ்‌. 
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கடட ர ர ரர 
தள வீ மபாகசாஸ்டூரம்‌ எடு . 
வடட ஆ ர கொன்ற ஆன எக ம்‌ பகை வனம்‌ கொண்க கொற்கை சொற்ற அஷ ௮௮9 அ அட அல ல்‌ கொரி அடகு டியை ்‌ 


வாதுமைப்பருப்புச்சேர்ந்தசாதம்‌, 


எட்டுப்பலம்வா அமைகொட்டைகளை உடைத்துப்பருப்‌பையெடு 
த து ௮தைஇரரண்டுகிமிஷம்‌ வெந்கீரில்றவைத்‌ இத்‌ சோலைபோக்கி ௮ - 
தைவெர்துகொண்டிருக்கிற சாதத்திற்போட்டு ௮தலுடன்‌ டுரண்பெ 


லம்கெய்யும்போதுமானசருக்கனாயுஞ்‌ சோக்கவேண்டும்‌, 
கத்‌ இரிக்காய்ச்சேர்ந்தசாதம்‌, 


ஒரு?சர்‌௮ரிசியைச்சமைத்து ஒருபோவளச்சட்டியிற்‌ கொட்டி . 
க்கொண்டு ௮ தில்‌எட்டுப்பலம்பசநெய்யைவிட்டு நாற்ப.துஇளங்க த்‌.இிரி 
ம்பிஞ்சைக்காம்புடனேசறிசாகப்யிளர்‌.து ௮ப்பிளவில்‌ உப்புவெந்தய 
த்தூள்‌இவைகளைகிரப்பிஇருப துநிமிஷபரியந்தம்‌ ஊறவைத்துப்பின்பு . 
அ௮தைகெய்யில்வறுத்துச்சாதத்‌ துடன்‌ சேர்க்கவேண்டியது இதைப்‌ 
பகல்போசனத்திற்கொள்ளவேண்டும்‌ ர ரர 

- பண்டக்காய்‌ சோந்தசாதம்‌. 
... நூறுபண்டக்காயை அறுத்து௮தற்குப்போ தமான உப்புவெர்‌ " 
தயப்பொடிஇவைகளைச்சேர்த்து கவ-நரழிகை ஊறவைத்திருக்து இ 
துமத்தியில௮ரைசேர்‌ அரிசியைசமைத்து ஒருசட்டியிற்கோட்டி தற 
வைத்து பற்றொரு௮கலசட்டியில்‌எட்டுப்பலம்‌ ஈல்லபசுகெய்விட்டுகன்‌ 
ரூய்க்காய்ந்தவுடன்‌ அதிற்காய்களைப்போட்டு ஈன்றாப்வறுத்துப்பின்பு 
௮ தனுடன்‌ சாதத்தையுஞ்‌ சேரங்கவேண்டியது ன ரர 
சேமைக்கிழங்கு சே்ந்தசாதம்‌, ' 
அரைசேர்ஈல்லதுரிசியைச்சமைத்த ஒருசட்டியிற்கொட்டிக்கொ 
ண்டுஐர்‌ துகிமிஷவரையிஃ்போ துமான உப்டுவெற்‌ தயப்பொடி, இவைக 
ளேடுசே/த்‌.துவறவைத்திருந்‌.துபின்பு ஒருசட்டியில்‌எட்டுப்பலம்ப௬ ' 
நெய்யைவிட்டுக்காய்ந்‌ தவுடன்‌ ௮தில்வறுத்தவுடசே சாதத்தைச்சே 
தீ.துக்கொஞ்சமுளகாயைடுகய்யில்‌ வறுத்துச்கேர்க்கவேண்டும்‌ . 


. கருணைக்கெங்குசேர்ந்தசாதம்‌, 
எட்டுப்பலம்வெள்ளைக்கருணைக்கிழங்கைஒவ்வொரு௮ங்குலப்‌ ட 
சமாணம்அரிர்‌ தஇரண்டுசேர்சலத்தில்வேசவைத்து மேற்கூறியபடிஉ௨ 


ப்புவெர்தபப்பொடி. இவைகளோடு அதைச்சேர்த்து ஊறவைத்துப்‌ 
பின்பு௮ைஒருசட்டியில்‌ எட்டுப்பலம்‌ பசுசெய்விட்டுல்‌.0.த.து ௮ . 
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௪௬ . ப்லவிதபதார்த்தவகைப்பட்லம்‌ 
ய்டடடஆஃ ஆஆ டட படவ ட்டை கட க்க கா படபட பலபட வடிய வட 


ச்சோ ௮ரிசசமைத்தசா தத்‌ இற்கலந்‌ துபசல்போசன த்திற்‌ குபயோகப்‌ 
“இத்திக்சொள்ள வேண்டியத்‌ இ௫மிகவும்ராசியாயிருக்கும்‌ சி 


௬ மாம்பழரசஞ்சேர்ந்தசா தம்‌ 


அலாசேர்‌அரிலைய்ச்சமைத்துஒரு சட்டியிற்‌ கொட்டிக்கொண்டு 
உ௰-மாம்பழத்தின்‌ரசத்தைப்பிழிர்து கற்கண்டுபொடி.கலர்‌ ததைச்சச 
தத்தில்வார்த்‌தக்குலுக்கி ௮ திற்கொஞ்சம்கடுகுசிரகம்முளகாய்‌இளை 
களாநெய்யில்தாளித்‌.துப்பே ரட்ட ௮,தன்மேற்போதுமான உப்பைத்தூ 
வேண்டியது ்‌ 

வாழைப்பழஞ்சேர்த்தசாதம்‌, 


- ரைசோரிசியைச்சமைத்‌தஅதைஜர்‌தரிமிஷம்‌ ஆரவைத்து 

இடு வாழப்பழத்தைதோலைபுரித்துச்சாதத்‌ துடன்கலந்ததனுடன்‌ க 
குசரசம்முளகாய்‌ மு,தலியவைகளை த்‌ சாச்சா ர்க்கலேண்டும்வெ 
ஈதயம்சேகொண்ணாத ன க 





தேல்காம்ர்சேர்ந்தசாதம்‌. ன க 


மேல்விதித்தபடியேசாதத்தைச்‌ 9 த்தஞ்செய்‌ தகொண்டு ஒருத 

ளதேகங்காயைவு டைத்துஒடுபோக்கி ௮தையரைத்தாவது திருகியாவது 

.. பாலைப்பிழிர்ததிற்போதுமானஉப்பும்முளகாயும்மஞ்சஞர்‌ தூ விகடுகு 
ஏரகம்முதலாயெவைகளையெய்யில்‌ தாளி க்‌தப்பேச ட்பெல்லாவர்‌ ற்க றை றயு 

ம்த்ன்றாகக்கலந்‌ துகிடவேண்டி௰த, 


“பெலாக்காய்சேர ந்தசாதம்‌, 


சால்சேர்சல்லயரிசியைச்சமைத்து பெலாச்சுளையைரஈர்லாகப்பிள 
ர்‌துவிரைநீக்கிச்சாதத் துடன்‌ சேர்த்‌ துக்கொஞ்சம்சிரகம்‌ உலர்ந்தயச்‌ 
சைமுளகாய்‌இவைகை செய்யில்‌ தானிச்சிசேர்க்கவேண்டும்‌ 


வறு த்த துவரம்ப ருப்புச்‌ சேர்ந்தபொல்கல்‌, 


ஒரு சேர்‌ அவ்லோயையெத்‌ தீது 'மண்பாத்திர, த்‌ இனவ று த்து உ ரி ற்‌ 
. குத்தவுபோக்கிஇ தில்௮ுரைசேர்பருப்பும்‌இரண்டூசேர்‌ மெல்லீசு யி்‌ 
தபம்இரண்டேசர்ஜல தீதில்‌ ஒன்றாக வேகவைத்துக்‌ கொதித்‌ துக்கொ. 
ண்டிருக்கும்போ அய தில்‌இரண்பெலம்நெய்வார்த்‌அ பின்புகொஞ்சம்‌ 
சரகம்கெய்லில்‌ தாளிச்சிப்‌ போடவேண்டிய. 





"காதாத்துவரம்பருப்புப்பொங்கல்‌; ட 


ஒருசேர்துவரைபெடுத்த வ ரமில்குத்த வுமியோக்க அளாசேர்‌ 
பருப்பும்‌, ஒருசேர சலலரிசியும்‌ வேகவைத்துச்‌ கொதிக்கும்போது 
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நளவீமபாக்சாஸ்திரம்‌, . .. ,௪ஏ 
மகக றட வனை வடை வரைவை கடை அகப்க அன்டனை ்‌ 


ஒருபலம்‌ நெய்யாவதவெண்ணெயாவ௫ அதில்கிட்டுப்போ துமானவு 





த்‌ 


ப்பும்கோஞ்சம்‌சீரகமும்பெரடிசெ ய்த மிளகும்‌ அத லுடன்கலர்‌ தகொ 
வறுத்தபச்சைப்பயறு சேர்ந்தபொங்கல்‌. 
பச்சைப்பயற்லற ம்ண்பாத்தெத்தில்வறுத்து ஈன்றாகக்குத்திவுமி ப 
போக்கிறுரைச்சே்பருப்பும்‌ ஒரு ?சாரஈல்ல௮ரிசியும்வொனள்றாகக்கலக்‌' 
துவேசவைத்துக்கொதிவருமுன்‌ சான்குபலம்நெய்வார்த்து யிற்க்கும்‌. 
போதஇ.ரண்டுரூபாயெடை?€ரகமும்வொருரூபாயெடை மிளகும்பொ 
டியம்போடவேண்டியது. ன ரு ர ர 


சாதாபச்சைப்பயற்றுப்பொங்கல்‌.. . 


பச்சைப்பயற்றைஉரலில்குத்தி உமிபோக்கி அசைசேர்பருப்பும்‌ 
வொருசேர்மெல்லீசு ௮ரிசியும்கலர்‌ த;வொள்றாகவேசவைத்துக்கொதி 
வரும்போ தயெட்டுப்பலம்‌ நெய்வார்த்‌ துக்கொஞ்சம்‌சீரசமும்‌ வுப்பும்‌ 
அதிநபோடவேண்டியது, ்‌ ன ரர ன 

உளுத்தம்பருப்பு?சர்‌ ந்தபொங்கல்‌.* 
ஒருசேர்வுளுர்தை வொருமண்பாத்திர த்‌ இல்‌ வ த.தவுரலிற்குத்‌ 
நிவுமிபோக்கி ௮தில்காலில்‌ ஒருபங்கும்வொருசேர்சல்ல அரிசியும்கல 
ர்‌ தவேகவைத்து ௮ அமுழுமையும்‌ வேகறதற்குமுன்‌ இரண்பெலம்நெ 
ப்விட்டுவொருக.ண்டியால்‌ ௮ல்லது௮.தன்காம்பினால்‌ செறவேண்டிய 
துஇரண்டு நெல்லெடைப்பெருங்காயமும்கொஞ்சம்‌ சீரகழும்மிளகும்‌ , 
கெய்யில்வறுத்து அதிற்போட்டுப்பின்பு ௮அதன்மேற்‌ சொஞ்சம்‌. உப்‌ 
பைப்பொடிசெய்து. போடவேண்டிய த ய டட ட... 
.... கடலைப்பருப்புசேர்ந்தபொக்கல்‌. 
கடலையைஉரலில்‌ குத்திமிபோச்‌இ அ௮சைசேர்பருப்பும்‌ ஒருசே 
ர்மெல்லீசுழரிசியும்கலந்‌ துகன்றாகவேசவைச்‌து-௬-பலம்கெய்வார்த்‌து 
ஒருரூபாயெடைப்புஸிரசத்தோச்சொஞ்சம்சரகமும்‌ உப்பும்போட்டு 
௮டுப்பிலிருக்து இ றக்விடவேண்டியது, ன 
கொள்ளுப்பருப்புச்சேர்‌ நீதபொலக்கல்‌. 

- கொள்ளைமண்பாத்திகத்தில்வ௮ த்து உ௱ஜில்குத்தெமிபோக்கஅ 
மைச்சேர்‌எடுத்துக்கொண்டுருசேர்கள்ல ௮ரிசியிற்கலர்‌.துஇண்டும்த 
ன்ருகவெந்தபின்பு-ச-பலம்நெய்வார்த்துக்‌.-கடைசியில்‌ அதற்குப்பேர்‌ 
அமானஉப்பும்கொஞ்சம்‌ ரகமும்‌ முளகும்தாளித்தப்‌ போடவேண்‌. 
டிப. ன ரர இ 
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௭௮  சகலவிதபதார்த்த்வகைப்படலம்‌, 
வடவவடட வடட ப ஆடபட பட வடிய வடட வடு டப பய வடட ய்ட பட வடட 
கடலை_௮ல்ல துகொள்ளுப்பருப்புடபோங்கல்‌. 


மேற்சொல்லியபருப்புகளில்‌ஒவவொருவசையில்‌ _தரீக்காசேரெ 
டுத்து ௮,தனுடன்‌ ௮ரிக்சாசேோ மோரும்‌ இண்டரைச்சோமெல்லீசு வரி 
சியும்கலர்து வேகவைத்துக்‌ கொ திக்கும்‌ போது-௨௪-பலம்நெய்வார்த்‌ 
அஏதால.து காயகறிகளும்போட்டுப்போ துமான உப்பும்வா துமைப்ப 
ருப்பும்‌அஞ்சுமசாலாவகையில்‌ஒவவொன்றில்கா ௮நெல்லெடைப்போ 
 ப்டுஎல்லாவற்றையும்‌ஒன்றாகப்பொங்கிக்கொள்ளவேண்டிய து. 


ன தோட சாதாப்பொங்கல்‌ 


.... அமைசேசரிசியும்‌ ௮ ௮வகைசேர்ந்தபருப்பில்கால்‌ சேரும்சேர்ச்‌ 
அதப்பொக்கிக்கொஞ்சம்‌ பஞ்சள்பொடியும்‌உப்பும்‌ போடவேண்டியது 
இதையெக்தப்படியாவ தபுசிக்கலாம்‌ இதுமிகவும்‌ செலவுள்ள.துமல்ல 
அதகருசிபுளள துமல்ல அனால்யாத்திரை வாசிகளுக்கு. உதலப்பட்ட 
பேர்சனமாககிருக்கின்ற து 'யகப்படுகிறதர்யிருந்தால்‌ கொஞ்சம்காய்ச 
றிகளையும்கொதிக்கும்போ துசேர்க்கலாம்‌ இ.தஇக்‌தே தசமுழுமையும்‌ 


வழங்கப்பட்ட சாதாரணப்‌ பொங்கலாயிருக௫ன் றது. 
ஜாப்பருப்பும்பச்சைப்பயறும்சேர்ந்தபெ: பசுல்‌. 
ஒருசேர்‌.௮ல்ல அசைசோர்‌. ஜாப்பருப்ப ஈன்றாகக்குத்தி உமி 
போக்கெயெரைசேர்பச்சைப்பருப்புடன்கலந்‌.து ஒன்றாக வேகவைத்துக்‌ 
சொதிக்கும்போ.து ௪-பலம்நெய்வார்த்து பதிற்கொஞ்சம்‌ மசாலாசம்‌ 
பாரப்பொடியும்‌ சருக்கரையும்‌ போடவேண்டியது ச 
பல்விதபதார்த்தவகைப்படலம்‌-முற்றிற்று, 
....... பதினைந்தாவது 
சகலவிதபலகர்‌ரவகைப்படலம்‌, 





சாதாவுளுந்‌ துவடை,; ' 
 ஒருசேர்வுளுர்)ை உரலில்குத்திமிபோக்கி பதை ஒருபானையி. 
ல்இரண்டஅல்லது மூன்‌ ௮ுமணிரேரம்‌ஜலத்தில்‌ஊறவைத்‌ தப்பின்புகள்‌' 
லுமலில்மெதுவாகறுப்பிப்போதுமானஉப்பும்‌ ஒருரூபாயெடை மிளகு 
மஉடைத்‌துக்கலக்து ஒவவொருதரத்தக்கு ஒரு இியகரண்டிப்பிரமா: 
'ஊம்‌௮ப்பினமாவையெடுத்து ஒரு வாழை பிலையின்மீ அ "லடை தட்டி: 
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நளவீமபாகசாஸ்திம்‌. ௭௯ 
படட வடட டிய படு பட்டு டடட வடட படஉ வடு வட பட ஆவ வவ 
மத்தியில்‌ரந்தனஞ்செய்து ஒருயகலப்பாத்திரத்தில்‌ ௪-பலம்‌ ரநெய்விட்‌ 
டந்தப்பாத்திரம்‌ எ த்தனைவடைகளைப்பிடிக்குமோ யத்தனைப்போட்டு 
வேகவைத்துப்பின்‌ பு வெளியில்‌எடுத.துக்கொள்ளவேண்டி௰யது இதை 
உடனேபு க்கலாம்‌ ட்ட 


புளித்தஉளுந்‌ அவடை, . 


ஒரு சர்‌ உளுந்தை உரலில்குச்.இ வுமிபோ க்கி ஒருபானையில்போ 
ட்டுகிறைய ஜலம்விட்மிஒருகாளும்‌ஒரு ராத்‌ தீரிமு ழும்‌ ஊறவைத்‌ தம 
றுநாள்காலமேகல்லுரலில்மெதுவாகப்‌ பருப்பு ஊறிய ஜலத்தைகிட்டு . 
றுப்பிப்போதுமான௨ப்பும்‌ உடைச்த்‌। மிளகும்‌ ரகமும்‌: கலந்து மூன்‌ 
சொல்லீயபிரகாரம்‌ வடைதட்டிதெயயில்வேகவைக்கவும்‌ இது மிகுர்த 
வுருசியுள்ளதாயிருக்கும்‌ ப னை 


தித்‌ திப்புவுளுந்‌துவடை. 


ஒருசேர்வுளும்‌ை தகுத்தி வும்போக்கி மே ற்சொல்லியபடி. ஊ ற்‌ 
வைத்துறுப்பி உ௰ வாழைப்பழத்தையுரித்தப்போட்டு ௮ப்பினமாவு 
டன்சலந்துபிசைந்து பின்புவடைதட்டி ரச்தனஞ்செய்‌்.து ரெய்யில்வே 
கவைக்கவேண்டியது .. க 


வுளுத்தம்பருப்புவடை, | 


ஒருசேர்‌ வுளு,த்தமாவும்கொஞ்சம்‌*யரிசமாவும்‌ சேர்த்துத்‌ தண்‌. 
ணீர்வார்த்‌.துக்கலர்து ஒருஇராத்திரி முழுதும்வை,.து மறுகாள கால 
மே ஒருசேர்‌ கடலைப்பருப்பைவுமி?ப1க்கு யதைச்சலத்தில்வேகவை , 
த்தந்‌தயளவுக்கு வெல்ல மல்ல.து சருக்கரைப்‌ போட்டு யசைத்து இர்‌: 
ண்$ஏரூபபயெடை ஏவமிசியைப்‌ பொடியாக்க எல்லாவற்றையும்‌ கையி 
ஞற்பிசைக்‌.து வடடதட்டி ஒரு ஆகலப்பாத்திரத்கில்‌ ஒருசேர்‌ கெய்‌ 
விட்டு நனருய்க்காய்ந்தபின்பு யந்தப்‌ பாத்திரம்‌ எத்தனை பிடிக்குமோ: 
யத்தனைவடைகளைச்‌ தட்டிப்போட்டு ஈன்றாகவெந்தபின்பு ..எடுத்துக்‌ 
கொள்ளவும்‌, ௫ சட 


தோசை 


அரைபக்காச்சேர்‌ வுளுத்தம்மாவெடுத்து ஒருசேர்‌ யரிசிமாவுட 
ன்்‌சோத்‌ துஇரண்டையும்‌ ஒனறரைசேர்‌ சலத்தில்‌ போட்டுக்கலர்‌. த ஒ 
ருநாளமுழுதும்‌ ஒவ்வொருசமய தீதில இரண்கோள்வலாயிலும்‌ புளிக்‌ 
கவைத்துப்பின்பு கெஞ்சம்மிளகும்‌ சிரகழும்பொடிசெய்து சரைத்‌ க. 
மாவுடன்சேர்த்‌.து வட்டமாகிய இருப்புத்தோசைக்‌ கல்லின்‌ மீது விரு 


தீதீமாகவார்த்து ஈன்றாயவெக்தவுடன்‌ எடுக்கவேண்டிய௰* தோசைச்‌ 
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“அவ 


௮2 சகலவிதபதார்த்தவகைப்படலம்‌, ச 
ஆ அட ட ஆபபஆடடஆடஆடஆட டட டிபய டட டட டட படி படட 
க்ல்கார்‌ இப்போகாஇருக்கும்படியாகவும்‌ கட்ட கல்லி ன்மீ துமறுபடியும்‌ 
வார்க்கப்படும்‌ தோசை வொட்டிக்கொள்ளா திருக்கும்படி.யாகவும்‌ ய. 
ப்போதைக்கப்போ.து கொஞ்சம்ரெய்‌ யல்லது யெண்ணெய்‌ தடவிக்‌: 
கொண்டு வரவேண்டியஐூ 


அதற்குப.லுமானம்‌ இரண்டிரூபாயெடை வுளு த்தம்பருப்பைரெ. 
ய்யில்வறுத்‌.து முளகாய்‌ பெருங்காயம்‌ கறி2வப்பிலைகளைக்‌ கொஞ்சம்‌ 
சேோத்தரைத்‌ துப்‌ பட்சனைசெய்யும்யோது தோசையுடன்‌ சேர்த்துக்‌ 
கொள்ளவும்‌ இதைப்போலவே சருக்கனாயும்‌ வுபயோகப்‌-படுத்திக்‌ 
கொள்ளலாம்‌... ன க 


வுளுந்துண்டை 


ஒருசேர்‌ உளுத்தமாவுமராசேோ சருக்கரையுங்சலந்து பிசைந்து 

வுண்டைசெய்து ஒருமகலச்சட்டியில்‌ ௮-பலம்‌ நெய்வாரத்துக்‌ காய்ந்‌ 

தக்கொண்டிருக்கும்போ.து மேற்படிவுண்டைகளை யதிற்போட்டுவெ 

_ ததவுடசேயெடுத்துக்சொள்ளவேண்டியது இப்பலகாரத்தை நாற்பது 
ஈரள்‌ பதிசகாலமேபு9த்தால்‌ தேகத்திற்கு பதிகபலமுண்டாகும்‌ 


வுளுத்‌ துஇட்டளி 


இணி 


| ஒருசேர ௮ரிசி மாவும்‌ யவ்வளவு வுளுத தமாவும்‌ஒருசேர்ஜ லத்‌ த ப 


லந்து ஒருசாளல்லது இரண்கொள்புளிக்கியவரையில்‌ வைத்துக்கொஜ்‌ 
௪ம்‌ சுக்குப்பொடி மிளகு திரகழும்போட்டு வேண்டுமானல்‌ வ-சேரஷ்சி 
டலைப்பருப்பையுஞ்சேர்த்து வுண்டைசெய்‌.து யவ்வுண்டைகொளளும்‌ 
.படியானவொருகுண்செட்டியில்‌ யரைச்சட்டியளவு ஜலம்விட்டுிவாயை 
வள்‌ இெத்தால்கட்டி, யதன்‌ மேல்வைச்‌து: வேறொருசட்டியைக்‌ கவிழ்தீ 
துமூடிவேசவைக்கவேண்டியது ஜலத்தில்‌ வியல்‌ வெர்த இட்டளி 
யையெடுத்துச்‌ சருக்கரை யல்லது இனிப்‌ புள்ளவைகளைச்‌ சோத்துப்‌ 






முறுக்கு 

்‌ ஒருசேர்‌ வுளுர்தைவறுத்‌துக்‌ குத்தி வுமிபோக்கி மாவாக்கி ௮வ 
அளவுக்கு யரிசிமாவைக்களரை்‌.து தோல்போக்ூச்‌ சுத்தசெய்து கொஞ்‌ 
சம்யெளளும்‌ பெருங்காயமும்‌ உப்புஞ்சோத்து வெந்நீர்விட்டு ஈன்று 
ய்பிசைர்‌ தசொண்டு ஒருவஸ்திரத்தைத்‌ தாழவிரித்துப்போட்டு அதி 
ன்மீ.துமுறுக்கிலிட்டுப்‌ பத்து ஈரழிகைவராயில்‌ ஆறவைத்துப்‌ பிசை 
ச்தமாவை முருக்காகவும்‌ மற்றயெவ்வித வுருவங்களாகவும்‌ சுட்டாலு 
ம்சுடலாம்‌ இ . 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, ௮/௧ 
ப கடட வவ: கொண்க மளிகை கொன்றை செவ ஆட்கட டைக்‌ வடடல ட்‌ வரவை கொ ட்‌ வ அதக்‌ ஆத இல்‌ அதக 


தித்‌ மப்புவடை, 


ஒருசேர்‌௨ ளூத்தமாவும்‌ 5 ஒருசேர்சருச்கரையும்‌ ஒருசேர்‌ சலத்தி 
ல்குழம்பாகக்கரைத்து ஒருபா த்திரத்தில்‌ போதுமான பசுகெய்கிட்டு 
காய்க்தபின்பு ௮தில்மாவைவார்க்கவேண்டியது ௮து௮டையாகவாகு 
ம்‌$2நது கிமிஷம்வெந்தபின்பு எடுத்துமத்தியான போசனத்தித்கு வழ: 
ங்க்கொள்ளலாம்‌ 
கடலைரொட்டி. 


ஒரு ர, சேர்கடலை௮௮௮ல.து தவரம்பருப்னை ல்மாவாக்கக்‌ கெர்ஞ்சம்ச 

லமும்‌ உப்புஞ்சேர்‌,த்‌.தக்கலந்து ரொட்டிசெய்து இரும்புதோலைக்‌ கள்‌ 

லில்சுடவேண்டியது இதற்குஏதர்வது ௮.னுப. எனம்வைத்கட்கொண்டு 
சாப்பிடவேண்டியது 


கடலைத்‌௰ெ தாவையல்‌. 


சுத்திசெய்த ஒருசோகடலையை ண்டுசேர்‌ சலதீதில்வேகலை 
த்‌ துஜலகச்தை இறு 'சஇவிட்டு ௮ப்பருப்பில்‌ கொஞ்சம்ச்ருக்கரசைச்சே 
ர்த்துதெழெ௮சைத்து உண்டைகள செய்து மற்றொ ரருபாண்டத்தில்‌ உ 
சூத்தமர்வும்‌ ௮ரிசிமாவும்‌ சரியாசுப்‌போட்டுக்களை 7.2 அஅந்தவுண்டை 

ள இதில்தோய்த்தெடுத்து அசலாட்டியில்‌ * கெய்விட்டு;.  வேகவைத்‌ 
த தெடுத்துக தொள்ளவுக்‌ 


கடலைம்ாவு தித்தீப்புஉண்டை. 


ஒருசேர்கடலையைவ த்‌. தோலப்போக்கிமொாலாக் ஒ௫௮௪ 
ண்டபாத்திரக்கை அடுப்பிலேற்றிப்‌ போ. துமானகெய்விட்டு ௮ர்தமா : 
வைஅதிற்போட்டு பா.திவெந்தவுடனே எடுத்துச்‌ சருக்களாயும்‌ ரசு 
-த்தூளும்‌ சசியெடையாக ௮இிற்போட்டு உண்டையாகச்‌ செய்யவே 
ண்டும்‌ இதைமத்தியான போசனத்தித்கு வைத்‌்துக்கொள்ளவும்‌ 


வேமொருவிதம்‌, _ 


ஒருசேர்சடலையைமாவாக்கி ஜலத்தில்கரைத்து ஒருகாள்முமு.௮ 
ம்‌ வைத்திருக்‌ அ சன்னக்குடுவையில்கில றப்பி இரும்பு அல்லது பித்‌ 
 தளையினால்செய்த பாணாவில்‌ போதுமான செய்ளிட்டு பாவுவார்த்திரு 
- கிகிறருடுவையின&£ழே குன்று ஓவாரஞ்செய்து கெய்யில் துளி தளியா 
-கவிட்டு ௮வைகள்ஈன்றாய்வெர்தவுடே கரண்டியினால்‌ எடுததுப்‌ பரி 
*தீதபாத்திரத்தில்வைத்து அத்துடன்போ தமான ௮ழுக்கெடுத்த. ௪ 
ருக்கரைச்மழீசாத்து உண்டையாகச்‌ செய்யவேண்டியது, . 
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௮/௨ _சகலவிதபலகிறவ. கப்படலம்‌, 
"மழெம்பூபணர்காரம்‌ 


அரைசேர்கடலைமாவும்‌ அவ்வளவு ௮ரிசிமாவுஞ்‌ சேத துப்‌ போ 
'துமானஜலத்தை விட்டுப்பிசைஈ் து ஒருமொத்தையாக்கி மகழம்பூ௮ச்‌ 
சிற்போட்டு ஒரு வஸ்‌.திரத்தின்பேரில்‌ பிழிர்‌.து ஒருமணிரேரம்வனாயி 
-ல்‌ஆறவைத்தும்பின்பு நெய்யில்வறு த்து ௮ தன்மேல்‌ வெள்ளைச்சருக்க 
்‌ ரைப்போடவேண்டியது, 


“ஆட 


சாதாப்பணிகாரம. 


ஒருசேர்கடலையைவறுத்துக்குத்தி்‌ உமிபோக்கிச்சன்னமாவாகக 
அ௮தில்பாதிமாவில்சருக்கரை ஏலரிசிப்பொடியுஞ்‌ சேர்த்துக்‌ கோதும்‌ 
பைமாவினுலாவ.து கெய்யினாலாவதுசெய்த பணிகாசத்தோடு சேர்க்க 
வேண்டிய துமற்றமாவைப்பகனப்படுத்தவும்‌, 


பூபணிகாரம்‌ 


அ௮ரைசோசடலையைஜலத தில்‌ ஊரவைத்‌்துத்தோலையுரித்துக்கொ 
ஞ்சம்‌உப்புபோட்டுநன்றாக௮மைா த்து ஒருபாணாவில்‌ போ துமானகெய்‌ 
விட்டுபூதட்டினால்‌ சட்டியில்‌ துளிகளாக விழும்படி கையால்சு த்திலிட்ட 
எடுத்‌ துக்கொள்ளவேண்டியது, 


பெரியபணிகாரம்‌ 


ஒருசோ௫ டலையைஉமிபோக்ஜெலத்‌ தில்வேசவைத்‌௪௮தனுடன்‌ 
சருக்கரை௮ல்லது வெல்லம்சேர்த்து ஈன்றாக அரைத்துக்கொஞ்சம்‌.ஏ 
லரிசிப்பொடிசோத்துப்பிசைர் து உண்டை செய்து கொஞ்சம்‌ கோ 
துமைமாவில்புரட்டி. ரொட்டிபோலச்செய்து இருப்புத்தோசை கல்லி 
ன்மீ துசுடலேண்டி௰ய து இதைஉருக்குவெண்ணெய்பசம்பால்‌ அல்லது 
வெள்ளரிக்காயுடன்‌ சாப்பிட ஜீரணமாகும்‌ ப 


ப்ச்சைப்பயறு பணிகாரம்‌ 


ஒருசேோபச்சைப்பயற்றைக்குத்தி உம்போக்கு ஜலத்தில்‌ வேக 
வைத்துப்பின்புபோதுமான வெல்லஞ்சேர்த்துறரைத்துக்‌ கொஞ்சம்‌. 
பூரமும்‌ஏலர்சிப்பொடியும்‌ சேர்க்கவும்‌ இதைக்‌ கோ துமைசொட்டியுட 
ன்சேர்ததுச்சாப்பிடலாம்‌. 
பச்சைப்பயற்றினல்‌ செய்தபணிகாரம்‌, 
ஆயர்‌ ; தெடுத்தபச்சைப்பயற்‌ பற்‌ ற்வேகவைத்தப்‌ போதுமானசரு 
க்கனாயும்‌ ஏலரிசிப்பொடியஞ்சேர்த்து ௮ரைத்து௮தற்குச்‌ சாசமமாக 
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_ரீநெய்யில்வேகவைக்கவும்‌, 


நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, ௮௩ : 


4 டி முனிவ மும்ம மஸ்டடு அடி ௩ 4 * 2௯ ௮ ௫ ஆ ட. ஓ. கு. த்‌ 
௦ கொ ஓஒ” ட்‌ ட அத்தகு அடவு: அடு மட டு ஜேகப்‌ அடி அண்டை கொண்டை சொ ஆடை அகட ஆடியவிதுமைய;ை 4 


அரிசிமாவும்‌ உளுத்தமாவுஞ்சேர்த்துக்‌ கொஞ்சம்‌ சலம்விட்டு எல்லா 
வற்றையும்‌ ஓனராகப்பிசைஈ்து ௮டையாக தீதட்டிப்பின்பு ஒவ்வொன்்‌ 
(73. நெய்பில்வேசவைத்து எடுத்துக்கொள்ளவும்‌, 


பச்சைப்பயற்றுண்டை 


வ-சேர்‌ பச்சைப்பயற்றைஜலத்தில்‌ஊதவைத்துப்‌ போதுமான*. 
ப்பும்‌ சரகமும்சேர்த்து அரைத்துல்பாணாவில்கெய்விட்டுக்‌ காயும்போ 
அ௮சேகதுவாரங்களையுடைய சஇிரத்தட்டைக்‌ கரண்டியில்‌ வைத்துத்‌ 
தேயத்தால்‌உண்டைகளாகவிழும்‌ வெந்தபின்‌ பயெடுத்தக்கொள்ள வே 
ண்டிய.து, ட ட்ட 

வேர ரு வி தம்‌: 

ஒருசோபச்சைப்பயற்றைக்குத்தி உமிபோக்கிமாவாக்ச போது 
மானசருக்கமாயும்‌ ஜாதிக்காப்‌ ஜாதிபத்திரிலவங்கம்‌ ஒவ்வொருரூபா 
யெடைபொடிசெய்துசேர்த்‌ தப்பிசைந்து உண்டைசெய்து௮ரைச்சே 


பச்சைப்பயற்றுப்பணிகாரம்‌ 


அ௮ரைசேர்பச்சைப்பயற்றைக்குத்தி உமி2பாச்கி ஜலத்தில்‌ ஊற 
வைகத்துக்கொஞ்சம்‌இஞ்சிசரகஞ்சேர்த்‌து ௮ரைத்தெடுத்‌.துஒரு அடை... 
யாக்கி இருப்புத்தட்டின்மீதுவேகும்போது கொஞ்சம்ரெய்வார்க்கவே 
ண்டிய து. ்‌ ஸீ 
பலவகைபருப்புச்சேர்‌நீதஆம்பில்‌வடை 


பச்சைப்பயறுகடலை உளுர்‌.துதுவரை இவைகளில்‌ ஒவ்வொருவ 
கையில்‌-வ-சோ எடுத்‌ துத்தோல்போக்கி எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றாக. 
சேக்த்துவறவைத்து௮அரைத்துவடைகளாக்த்தட்டிமதீஇயில்‌ துவாரஞ்‌ 
செய்‌ த ஒருபாணா வில்போதுமான நெய்விட்டு வேகலைத்து௮வைகளை 
யெடுத்‌ து.த்சயிரில்பே1ட்டு ௮திற்கொஞ்சம்‌உப்பும்‌ மஞ்சட்பொடியும்‌ 
வறுக்தகடுகும்‌”சர்தீது (கவ) நாழிகைவலாயில்‌ வைத்திருந்து பின்‌ 
பணைசெய்யவேண்டிய து. 
துவரைஉண்டை 

.... ஒருசேோதுவரையைக்குச்‌ திஉம்போக்கி ஜலத்‌ தில்வேசுவை த்துப்‌ 
போதுமானவெல்லம்‌ ௮ல்லலுசருக்கரையும்‌ கொஞ்சம்‌ எலமும்போட்‌ 
டுநன்றாய்வுனாத்து உண்டைசெய்து கோதுமைமரவுக்குள்‌ ௮டைத்‌ து. 
மூடிச்சுடவேண்டியது,. . 
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ரச 'சகலவிதபலகாரவகைப்படலம்‌. 


ஆவடி ஆபழ வட ப்ப டட பட படபட பட மவ அ றி 
துவரைத்‌ தொவையல்‌ 


ல்ருசேர்‌.துவரையைஉமிபோக்க போதுமானஜலத்தல்வேசவை 

த்‌. தஅவவளவு சருக்கரை௮ல்லது வெல்லத்தைச்‌ சேர்த்‌ துப்பிசைஈது: 

உண்டைகள்செய்துமற்றொருபாண்டத்தில்‌ உளுத்தமாவும்‌ அரிசிமாவு, 

- ம்சேர்த்துக்கராத்து அர்‌.தவுண்டைகளை: ௮ தில்‌ே தாய்த்‌ துநெய்யில்சுட்‌ 
டெடுத்துக்கொள்ளவேண்டிய௰த, ர ரர 


துவரம்பருப்புச்சோந்தஉண்டை 


பரைசேர்‌ துவரையைவறுத்‌ துத்‌ தோல்போக்கமொவாக்கப்‌ போ 
துமானசருக்கனாயும்‌ சொஞ்சம்செய்யும்வீட்டுப்பிசை ந்து உண்டைச 
ளாகச்செய்துகொள்ள வேண்டியது ப 


எருக்கங்காய்க்கொழுக்கட்டை 


ஒருசோ௮ல்லது இரண்டுசேர்வெள்ளை அரியை ளறனவத த 
ட.தீ.துதீ தள்ளியெடுத்தமாவில்‌ கொஞ்சம்வெர்நீர்விட்டுப்பிசைர்‌ ௮ 
டையாக த்தட்டிதோல்போக்யெ ஒருசேர்‌ துவரையை வேகவைத்து 
தனுடன்போதுமானவெல்லஞ்‌2சர தீது ௮ரைத்து௮டைகளின்மத்தியி. 
ல்வைத்துமடித்‌.து இலைகள்கொள்ளும்படியான ஒருகுண்செட்டியில்‌, 
அசைச்சட்டியளவு ஜலம்விட்வொயை வஸ்திரத்தால்கட்டி௮தன்மேல்‌ 
வைத்துவேறொரு சட்டி அயக்‌ ககிழ்த்துமூடி ஈன்றாகவேகவைக்கவே| 
ண்டியது, ன ன க 

.. ..துவரம்பருப்புரொட்டி. 





கி துளரையைஉமிபோக்ொரண்டு இறியகரண்டியளவு அரிசியைச்‌ | 
சேத்துஜலத்தல்‌ள றவைத்‌_துக்‌ கலலுரலில்றுப்பி ரொட்டி சட்டிவிர் த்‌ 
தமாயிருக்றெஇருப்புத்தட்டின்மேல்வேச்வைத்து வேரும்போதுகால்‌. 


சேர்செய்யை.அதன்மேல்வா ர்க்கே வண்டியது,. 


துவாம்பருப்புதித்‌ தீப்புடண்டை” 


ஒருசேர்‌ துவரையை வறுத்துக்குத்தி உமிபோக்கி ஒருபானையில்‌ 
போதுமான வெல்லமும்கொஞ்சம்‌ ஜலம்விட்டு காயவைத்துக்‌ கம்பிப்‌ 
பாருசெய்துவஅத்தபருப்பை௮ திற்போட்டு உண்டைதீரட்டி வேண்டி. 
பபோது பட்சணைசெய்ய வைத்துக்கொள்ள வேண்டியது, . ன 


அவமானச்‌ 





ப 0 இதை அமவடையென்றும்‌ வழல்குவாகள, ன 
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அபபட வத வ ஆ பட வடபழ டட யடி டயட யவ படபட ஆப ப்டடட 
துவரை ரொட்டி... 


வஃசேர் துவரையை. உமி3 போச்‌௪. ஜலம்கிட்டு ஒருமணிசேரம்‌ ண 
ற்வைத்‌ த.யெடுத்து ஒரு?தங்காயை வுடைத்து தடுபோக்க ௮ப்பருப்‌ 
புடன்சேர்‌. தீதுறுப்பி உண்டைகள்செய்‌௫ ஒருசட்டியில்கொஞ்சம்செ 
ய்வார்த்து ஈன்ராச வேகவைக்கவேண்டும்‌ இதை தரச்பாசனத்தித்‌ 
குபயோகப்படுத்திக்கொள்ளவும்‌ 


எருக்கங்காட்க்‌ கொழுக்கட்டை. 


உறவைத்‌ இடி த்தஅரைசேர்‌. அரிசி மாவெடுத்துக்‌' கொஞ்சம்‌ 
வெக்நீர்விட்டுப்பிசைர்‌ து மூன்று. அங்குல்‌ நிகளமாக அடைபிட்டி. ௮ 
ரைச்சேர்‌ தவரம்பநப்பை ஜலத்தில்வேகவைத்து அதனுடன்‌ போது. 
மானவெல்லம்சேர்த்துஅரைத்து அடியில்வைத்துமடித்துப்‌ பாதி சல. 
ம்விட்ட ஒருபானையி னுடைய வாயில்கட்டிய வஞ்திரத்தின்மீது" வைத்‌ 
துவேறொருசட்டியால்கடி சருமணிசம்‌ வேகவைத்து, பெடுத்தள்‌ 
கொள்ளவேண்டியத 


- குழவுண்டை ன 


ஊறப்போட்டுஇடித்த அரைசேர்‌ அரிமொலெடுத்து மேல்விவரீ 
தீதபிரகா.ரம்‌ சித்தப்படுத்தி மேல்செப்பியபடி. தொவரம்பருப்‌பைப்பூ 
ரணமரக மத்தியில்வைத்து மடி.த்‌துவைக்கவேண்டும்‌, : 


அரிசிமா ப்பணிகாரம்‌ 


ஆஅபலம்வெல்லம்‌ அல்லது சருக்கரையை அகலாயுள்ள ஒருசீ 
ட்டியில்‌ ௮ரிக்கால்சேர்‌ ஜலம்விட்டு மெழுகுபதமாகிறவணாயில்காச்‌9 
அப்பால்‌ ஒருசேர்‌ ௮ரிசிமாவைப்போட்டுக்கிண்டி. இலையின்மேல்‌ ௮ 


டைகள் தட்டி நெய்யில்‌. சுட்டெடுக்கவேண்டும்‌ 
'இஞாிப்பணிகாரம : 


அன்பலம்‌ சருத்கரையை ஜலத்‌இிற்‌ போட்டுக்காய்ச்ு இரண்டுப 
லம்‌இஞ்சியைத்‌ தோல்‌€ீவிக்கரணைகரணையாய்‌ சத்திரிச்ச காயர்‌. துகொ. 
ண்டிருக்க சருக்கராயிற்போட்டு. அதனுடன்‌ சித்தப்படுத்திய ஒரு 
சேர்‌ அசிசிமாவும்போ _ டு நன்றாகக்‌ கள? அதை ஐக்தங்குல விருத்த 
மாக அடைகள்தட்டி. நெய்யில்‌ வேகவைச்கவேண்டியது. இசைச்சாப்‌ . 
பாட்டில்‌ உபயோ *அப்படுத்திக்‌ கொள்ளவும்‌ 


.. பூசணிக்காய்ப்பணிகா. ரம்‌ 


றுபலம்வெல்லத்தைச்‌: சலத்தில்காயவைத்‌ இறுபெடைசெ 
ய்யப்பக்குவமாகும்போ௮ சிவர்த ஒருபூசணிக்சாயில்‌ கால்பங்கெதே 
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௮/௬ , சகலவிதபதார்த்தவகைப்படலம்‌. 

அ சிறிய தண்டுகளாக௮ரிர்து ஒருசேர்‌ இத்தப்படுத்திய ௮ரிசிமாவில்‌ 
போட்டு வெல்லப்பாவும்‌ கொஞ்சம்செய்யும்சேர்த்து நனராகக்கலந் து. 
'அடைகளாசச்தட்டிப்‌ போதுமான நெய்யில்வேகவைக்கவேண்டிய து, 








அரிசிமாவுண்டை 


வேகவைத்த கடலையும்வெல்லமும்‌ ௮ர்‌.தஅடையில்‌வைத்‌து மடித்துக்‌ 
சரைததமாவில்தோய்த்து நெய்யில்கடவேண்டியது 


வேறொருவிதம்‌ 


முக்கால்சேர்‌ அரிசமாவும்‌-வ-சேர்‌ உளு த்தமாவும்‌ போதுமான. 
வெல்லத்துடன்‌சேத்‌ ச ஜல்பவிட்டுப்பிசைக்து அடைகளாகத்‌ தட்டி 
அ வைகளைகெய்யில்‌ சுடவேண்டி௰ த ன ரர 


% 


அரிசிமாவிற்செய்யுந்‌ தோசை . 
.. சசைசேர்‌ அரிசிமாவும்‌-வ-சேர்‌ உளுத்தமாவும்‌ எடுத்து ஜலம்வி 
ட்டுக்குழம்பாகக்கைத்‌_து இரண்டுகாளல்ல தபுளிக்கறவனாக்கும்வை : 
கீஅப்பிற்பாடுபோ துமான பெருங்காயம்‌ சரகம்‌ மிளகுசுக்கும்‌ சேர்த்‌ . 
௮ இருப்பு த்தட்டின்மீதுச வேண்டியது சுட்டெடுக்குந்தோறும்‌ ௮ 
கத்தட்டுக்கு நெய்பூசவேண்டியத இர்தத்தோசையைச்‌ சுடுகையா யி 


ருச்கும்போதே பு9க்கவேண்டி௰து ட்‌ 





எருக்கங்கா.ப்க்கொழுக்கட்டை 


ஒருசேர்‌ அ௮ரிசிமாவும்‌, போதுமானஉப்புஞ்சேர்த்து வெக்நீர்விட்‌ 
டுப்பிசைஈ_து மூட்டைபோலே நீண்டகிருத்தமாக அ௮டைதட்டி துவ 
மாயும்‌ வெல்லமும்பாகுபிடித்‌ துப்‌ பூரண த்தைமத்தியில்வைத்‌ துமடி த்‌ 

்‌ அ ஒரு௮அகலலாயுளளபானையில்‌ பாதிஜலம்விட்டு வாயை வஸ்தீரத்தர 


த்கட்ட்‌, அதன்மேல்‌ வேகவைக்க வேண்டியது 


தப்‌ அரிசிமாவினால்செய்யும்‌ பூரண வுண்டை, 
ப ஒருசோ ௮சிசிமாவெடுத்தக்‌ கொஞ்சம்‌ உப்புபோட்டு வெரநீர்‌ 
விட்டுப்பிசைர்‌ து உண்டைகளாக்‌இப்‌ பருப்பைவ.ற தீதுற்‌ றாளாக்க 


தின்மத்இின்வைத்‌ தமடித்து ஒருபாளையில்‌பா இஜலம்கிட்டு: வாய்க்கு ஏ 





* 


டுச்ட்டி அதன்மேல்‌ வேசுவைக்கவேண்டியது. .. 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌ . : . இள 


வேறொருவிதம்‌, 





அரைச்சேர்‌ அறிசிமாவும்‌ கால்சேர்‌ உளு த்தமாவும்‌ அரிக்காசே ்‌ 
பச்சைப்பயறுமாவும்போதுமான உட்புஞ்சோ ச்‌ துவெர்ரீர்விட்டுபிசை 
நீது அசலஅடைகளாகச்தட்டிமத்தில்‌ வறுத்தகடலை மாவும்‌ஏலப்பொடி. 
பும்வைத்‌ துமடி த்‌ தவேகவைக்கவேண்டிய௰யதுஇை தவெண்ணெய்அல்ல்‌ 
அ கெய்யடனேயாவது சாப்பிடவும்‌, ... ள்‌ 


நெய்யும்‌ அரிசிமாவும்சேர்த்‌ தசசெய்யப்பட்ட 
அடைகள்‌, ப 


அ௮ரைச்சோ அரிசிமாவுப்‌ ௮வ்வளவுஉளுத்தமாவும்‌ தண்ணீர்கிட்‌ 
டுக்குழம்பாகக்கனாகத்து வொருகாள்வரைக்கும்வை த்‌. ப பின்புவெ£ 
நெய்விட்டுக்‌ காய்ந்தபின்பு அதில்வார்த்‌ துன்றாக வெந்தபின்பு எடுத்‌ 
அக்கொள்ளவும்‌இதை அப்போசைக்கப்போ.து உபயோகப்படுத்தக்‌ 
கொள்ளவேண்டிய த. நீ 


நெய்யும்‌ அரிசிமாவும்சேர்ச்‌ துச்செய்யப்பட்ட 


புளித்தபணிகாரம்‌, ன சு 
அரைச்சேர்௮ரி மொ வும்‌ ௮வவளவஉளுத்தமாவும்ஜலச்திற்கசை 
தீ.துஇரண்டுநாள்‌ ௮ல்லது புளிக்கிறவரையில்‌ "வைத்தப்‌ போதுமான. 
உப்பும்கொஞ்சம்‌்சீரகமும்மிளகுபொடியுஞ்‌ சேர்த்‌ துகெய்யில்லார்த்து 
சுடவேண்டி௰து. 
வெண்ணெய்ப்பணிகாரம்‌. 


அரைச்சோஈர அரிசிம்வில்‌ சரியெடைவெண்ணெ௫யைச்சேர்த்து: . 
ச்சின்ன௮அடைகளாகத்தட்டிநெட்யி ல்ஈன்றாக வக வைக்க வேண்டியது. 


அ/ரிசிமாப்பணிகாரம்‌. . 
அமைச்சேர்‌ ௮ரிசிமாவில்‌ வெல்லத்தைக்‌ கரைத்துவிட்டுப்பிசைச்‌ 
௮ வுருண்ட௮டைகளாகத்சட்டி, ரெய்யில்வேகவைத்துச்‌ சுடுகையாசக : 


வே புசக்கவேண்டும்‌. 
 கேோரதுமைமாவுஅடை. 
ஒருசேர்கோதுமைகொய்யைஅல்லது மாலவைப்பாலிலாவது வெ 
ர்ச்சிலாவ,துஒருமணிநேரம்வுறவை தீ. ஈன்றாகருத்தி ஒருசிறியகரண்‌ 


டியவவளவுப்கட்டு வுண்ளைசெய்தொரு பலகையின்மேல்வ்லாஈத௮ 
ரிசிமாவைப்போட்டு ௮இன்மேல்வைத்த ப்பளக்கொழுவியாள அடை, . 
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விரவி] சகலவிதபலகா£வகைப்படலம்‌; 
களாக்கி ஒருசேர்வறு த்‌ தகடலைமாவில்‌ தகுமான வெளளைச்சருக்கரை 
த்‌. த கொஞ்சம்‌ஏலப்பொடிபுல்கலர்‌ தொவவொருஅ௮டைக்குஒருசறிய 
கரண்டிக்கடலைமாவை மத்தியில்வைச்சிமடித்‌து-கவ-ராழிகை றவை 
_ தீதபின்பு செய்யில்‌ சுடவேண்டும்‌ இதை மடு காள்வனாக்கும்வைத்து 
வுபயோசப்படுத்‌தீச்கொள்ளலாம்‌, 


வேஹஷொருவிதம்‌. 


ஒருசேர்கோதுமை தொய்யைப்‌ பாலிலாலது ஜலத்திலாவ.து வற 
வைத்திடித்தெடுத்தமாவை வுண்டையாக்கி ஒருபலகைமீது வுலர்ந்த 
மாவைப்போட்டு ௮தன்மேல்வைத்‌ தப்பளக்கொழுவியால்‌ ௮டைக 
ளாக்கக்‌ கொப்பரைத்தேங்காயைப்‌ பொடியாகஅமிந்ததில்‌ ௮ரைச்சே 
ரும்கசகசாவில்‌ ௮ரைச்சேரும்‌ எடுத்தொன்றாகவறுத்‌தொருரூபாயெ 
டைஏலஞ்சேோத்திவைகளைப்‌ பொடியாக முமாத்துச்‌ சமமாகச்சருக்க 
சைசேர்த்தவவடைபின்‌ மத்‌பிஇல்வைத்துமடித்து நெய்பில்சுட$ வண்‌ 
மூ... 

வேறொரு விதம்‌, 


கொதுமைநொய்யை மேல்விதித்தவிதமாக அடைகள்தட்டி அரை 
ச்சேர்‌ வறுத்த பச்சைப்பயற்றுமாவும்‌ தகுமானசருக்கரையும்‌ ஏலப்‌ 
பொடயுங்கலக்கி அடைபில்வைத்து நெய்யில்‌ வவேசவைக்கவவேண்டும்‌ 


கோதுமைவுண்டைகள்‌, 


வொருசோகோ,துபைகெ1ய்யை எட்டுப்வலம்கெய்யில்வேகவை 
ச்சிதகுமானசருக்கமாயும்‌ ஏலப்பொடிபும்‌ போட்டு வுண்டைகளாகப்‌ 


பிடிக்கவேண்டும்‌ . ன க, 
கோதுமைஅடை. 


ஒருசேர்‌ கோதுமைகொய்யைக்‌ கொஞ்சம்பால்விட்டுப்பிசைந்த 
டைகளாச த்தட்டி வொருசேர்கசகசாவை வ.றுத்தமாவாக்கிக்கொஞ்ச 
ம்சருக்கரைக்கலக்கி இர்தப்பூணத்தை அடையில்‌ வைச்சிமடிச்சிப்ப 
லசையின்‌ மீதில்‌ கொஞ்சம்‌ ௮ரிசிமாவைற்மாவி அதன்மேல்‌ மேற்படி 
மடிப்பை வைச்டப்பொருக்தத்தட்டி. நெய்யில்‌ வேகவைக்கவேண்டும்‌ 


கோதுமைமாவிஞல்செய்யும்பணிகாமம்‌ 
அசைச்‌சோ கோதமை தொய்யில்‌ கொஞ்சம்‌ ஜலம்விட்டுப்பிசரி 


அடைகள்வுண்டாக்கி சருக்கரைாயைலவைச்௪ மடிச்சிமாடி வுண்டைச 
ளாக்க செய்யில்வேகவைக்கவும்‌, 
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நள வீமபாகசாஹதிரம்‌ ௮/௯ 
பில அல்‌ வலயம்‌ ப்தி உணவக அ வக்க அல அகம வஷ்வவவஉவவை 
போளி 

ஒருசேர்‌ கோதுமைமாவில்கொஞ்சம்‌ உப்புஞ்ஜலமும்‌ விட்டுப்பி 
சைச்துஒவவொரு சிறியகரண்டிப்பிரமாணம்‌ எடுத்து௨ண்டைசெய்து . 
வறுத்தகடலைமாவைமத்தியில்வைத்‌ து மத்றொருபலகையை௮தன்‌ மே 
ல்வைத்து௮முத்திறுடையாக்கி இருப்புத தட்டின்மீதுசுட்டுகெயயில்௮ 
ல்லதுஉருச்குவெண்ணெ.பில்கோய்த்துப்பட்ச ணைபண்ணவு ம்பர்ல்வெ 
ள்ளரிக்காய்சேர்த்‌ தக்கொண்டால்‌ இர்தப்போளிசீரணமாகும்‌. 


அடுக்குப்பணிய॥ ரம்‌ 


ஒருசே ர்கோ துமைநொய்யைமோரில்வூ ற்வைத்துஒ வ்வொருச றி 
பகரண்டிப்பிரமாணமெடுத்‌துபலகையின்‌ மீ துவை த்து௮ப்பளகச்கொழு 
விஞல்‌.அடை.தட்டிலெண்ணெய்பூசி ஏழு ௮டைகளை ஐரடுக்காக அடுக்க 
நெய்யில்வேகவைகச்துவெள்ளைச்சருக்கமையைக்கூட்டி உடனேபுடிக்க 
வேண்டி.யதுபித்தம்போம்‌, 

பச்சைப்பயறும்கோ துமைநொய்யும்சே ந்த 
௦0 காரம்‌, 
ப அரைசேர்பச்சைபயற்‌ றுமாவும்கால்சேர்கோதுைகொய்யும்சே 
ர்த்துஜலத்தில்‌ ஊறவைத்துபிசைக்து தகரஅச்சில்கிறைப்பி சட்டியில்‌ 
கெய்விட்டுக்‌ காய்ச்‌ துக்சொண்டிருக்கும்போது பிழிச்‌.து வெர்தவடன்‌ 
எடுத்துவெள்ளைச்‌ சருக்கரையாவது ௧ ந்கண்டாவதுபொடிசெய்து ௮ 
தன்மேல்தூவவேண்டி௰து வாயுவுசெயயும்‌. ன ரர 
ர 


கோதுமைநொய்கஜ்ருக்காய்‌ 


ஒருசேர்‌ே சா துமைநொய்யைகால்‌?சா பசம்பாலில்சோத்‌.துஇக. 
த்து அசேசகவுண்டைசகளாக்கி அப்பளக்கொழுவினால்‌ மிகவும்‌ சன்ன௮ 


டைசளாக்? மத்தியில்சருக்கரைல வத்துமடித்து உப்பிருக்கிறவரையி 
வநெய்யபில்லேகவைக்கவேண்டியது, 


- கோதுமைமண்டிகைஅடை 


ஒருசேர்சோதுபைகொய்யைக்கால்சோபாலில்‌ இரண்டசைகநாழி 
கைஊற்வைத்து இடித்‌.துஇதில்‌ஒவவொரு ரூபாயெடை மாவெடுத்து 
மெல்லீசு௮ப்பளங்களாசஙசெய.து ஒருபெரியபு அப்‌ பானையைக்கழுதி 
தைச்தட்டிப்போட்டு டுப்பின்மீ.து தலைழோகக்கவிழ்த்‌.து வைதத.௮ 
தன்மேல்‌இர்தறுடைசளைப்போட்ூ வெர்தவுடன்யெடுத்து மூடினவக்‌ 
கவேண்டியதவாயுவுண்டாம. ப . ன ரர 


13 
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ட $ | இ ட்‌] 
௯40 சரலவித்ப்லகாரவகைப்பட லம்‌, 
ன்‌ கோதுமை நா ய்சுருளை 


ற்வைத்‌ தஇடி.த்‌.து ஒவவொரு ரூபாயெடைமாவெடுத்து பலகையின்‌ 
அவைத்துஅப்பளக்கொழுவினால்‌ ௮ டைசெய்து ஜலத்தில்‌ வேகவை 
துப்பாருஞ்சருக்கமாயுஞ்‌ சேர்த்துப்புசிக்கவேண்டியது. 


ஒருசேர்கோ.துமைகொய்ன பவேடயவே்த மகக 


கோ துமைரெ ரட்டி. 


ஒருசேர்மெல்லீ சுமா வைவெர்கீ ர்விட்டுப்பிசைர் து கேக்க 


துஇருப்‌ புத்தட்டின்‌ மீ .துவேக வை த தி செய்யுஞ்ச ருக்கரையு ஞ்சேர்‌ தீ 
புசிக்கவேண்டிய து. 


ப வெழெருலி தம்‌, 


ஒருசோகோதுை மமாவில போதுமான உப்பும்‌ஜலமும்விட்டுப்பீ 
பிசைஈ்‌ தஉண்டைகளாக்கிமெல்லீசாய்‌ ௮டைதட்டி இருப்புத்‌ தட்டின்‌ 
மேல்வேகவைத்துமாம்பழரசம்அல்லது சருக்கரை சேர்‌ ச்துப்பட்சளை 
செய்யவேண்டிய த. 


வேரொருவிதம்‌ 


ஒருசேர்கோ துமைமாவில்‌ ஜலமாவ.து பாலாவ.துவிட்டுப்பிசைர்‌ 
அஒவ்வொருசெ்லிக்சாயவ்வளவெடுத்‌த அடை சட்டிவேகவைக்கலே' 
ண்டிய து வழிப்பிரயாணத்தில்‌ எரிகரும்புபசாத்தங்கள்‌ ௮கப்படாகி. 
ட்டா முட்டைத்தாளின்மேல்‌-௬ ௬-அல்லது-௭-அடைகள்கெய்யில்சுட்டு 
க்சொள்ளவேண்டியது, 


கோதுமைதொய்சொட்டி 


ஒருசேர்கோ அமைகசொய்யை ஜலம்விட்டுப்பிசைர்து நான்குரொ 
ட்டிகளாக்கப்‌ போதுமான நெய்யில்‌. ஈட்டெடுத்‌.துக்கொள்ள வேண்‌ 


ஒயது, ர தது 
கஜ்சுருக்காய்‌ 
ஒருசேர்‌எள்ளைக்குத்திச்‌ சுத்திசெய்து முப்ப,தநிமிஷும்ஜல த்தில்‌ 
ஊறவைத்துபினபு ௮ தயொரு பலகையின்மேல்‌ ௮ றவைத்‌ தப்போ 
அமானவெல்லஞ்சேர்த்‌.து ௮ரிசிமாறுடையினமத்தியில்‌ வைத்‌ தமடி த்‌ 
துநெட்யில்வேசவைக்கலேண்டியது போகமுண்டாம்‌.. 
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7. 


நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌ ௬௪. 


பத்தி ஆ அவடை அஆ, அஆ விது டட உட டிட்‌ மை தொ ப ணை ணைட்டா அடக்‌ அட அல அடை 
ம வொ ருவி தம்‌, 
சுத்தப்படுத்தியஅனாச்சேர்‌ எள்ளைவறுத த்தை த்‌ அ கால்சேோ்‌ 


மெல்லம்சேர்த்துப்பிசைந்து ௮ரிரமாவடையில்வைத்‌.து படித்தசெப்‌ | 


பில்சு வேண்டியது, 
. தித்திப்பு ள்ளுண்டை 


ஒருசேர்‌எள்ளைவறு தீ.தக்கொண்டு அதற்குப்‌ போதுமான வெல்‌ 


1 


லமெடுத்து ஜலத்தில்போட்டு ௮மிப்பிலேற்றி பாகுபதமாகவரும்போ 


துயெள்ளைப்போட்டுச்சிண்டி, உண்டை.கள்பிடி ச்‌அச்கொஞ்சகோம்‌ ஆ 
றவைக்கவேண்டியதுசூடுண்டாம்‌, 


எள்ளும்‌ 2காதுவைமாவும்சேர்‌ ந்தபணிகாசம்‌, 


ஒருசேர்கோ தமைமாவைவெர்நீர்லிட்டுப்பிசை/ ந்து அடை தட்டி ' 


சுத்தப்படுத்திய எள்ளும்‌ வெல்லமும்‌ மத்திபில்வைத்து மடி.த்துகெய்‌ 
யில்சுடவேண்டிய, 4 | 


எள்ளும்‌ அரிசிமாவுஞ்‌2சாத்‌  தகொழுக்கட்டை . 
எவ்வளவுதேவையோ அவ்வளவு அ௮ரிசிமாவில்‌ வெந்நீர்விட்டுப்பி 


சைந்து அடைகள்‌ தட்டி அதற்குப்போதுமான எ௪ளும்வெல்லமும்சே ட 


ர்ச்துமத்‌ தயில்வைச்‌.அமடி.த்து ௮.துகள்‌ கொளளும்படியான 6 ஒருகுண்‌ 


டுசட்டியில்‌ அரைச்சட்டியளவு, ஐலம்விட்டு வார யை வஸ்திரத்தால்‌ கட்‌ 


டி அதன்மேல்‌ வேகவைத்‌ தெடுத்துக்கொள்ள வேண்டியது மர்தமு 
ண்டாம்‌, 
எள்ளும்‌ அரிசிமாவுஞ்சேர்‌ நீதசுவையல்‌, 


எள்ளை வறுத்துஇடித்து போ துமானவெல்லஞ்‌ சேர்த்‌ தப்‌ பிசை 
ர்துஉண்டைகளாக்க&வுளுத்‌ ்‌ சமாவும்‌அரிசிமாவுக கங்கனா த்து அதில்தோய்‌ 


ந்‌தஉண்டைகளாக்கிவு சப தமாவும்‌ அரி சிமாவுக 3 கரை த்து தில்தோய்‌ | 


த்துநெய்யில்சடவேண்டி௰து, 


கோதுமைமாவும்‌எள்ளுஞ்செர்ந்தகஜ்சுருக்காப்‌ 


'கோதுமைமாவைபிசைக்து ௮டைகளாக்கி எளளும்வெல்லமும்‌ ப 


கலந்துமத்தியில்வைத்துமடிக்து நெய்பில்சுடவேண்டியது. 


ஓ ஓ ர அதல ்‌ ஆ உ உ 4 ர்‌ 
எள்ளும்வெல்லமுஞ்சேர்ந்த உண்டைகள்‌. 


ஒருசோ௮ரி மொவை வெ £ர்விட்டுப்பிசைர்‌ துடைகள்‌ தட்டிக்‌ த்‌ 


கால்சேர்கடலையைவேகவைத்து மத்தியில்லைத்அுமடி தீ. தப்பா திஜலம்‌ 
விட்டகுண்டுசட்டிபின்வாயை வஸ்‌ சிரத்தால்கட்டி.௮தன்மேல்வைத்து 
மறஹொருசட்டியைக்‌ களிழ்‌த்துமூடி வேசுவைக்சவேண்டியது, 
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ம்‌ 


௧௨ இ சகலவிதபலகாரவகைப்படலம்‌. . ட்ட 
ட கடலையும்‌ அரிமாவுஞ்செர்த்தசொடுக்கட்டை, ட 


அசைசேர்வேசவைத்தகடலையையெடுத்து ஒருசேர்‌ ௮ரிசமாகில்‌ 
'சோத்துப்பிசைந்து உண்டைகளாக்‌9 ஐந்துகிமிஷம்‌ அறவைத்து பிற்‌ 
பாடுஅதையொருபானையில்பாதி ஜலம்லிட்வொயில்‌ துணிகட்டி மேலே 
வைச்‌ துமுஃடி வேவித்‌ துபின்பு தனாயிஷ்வைக்கோலைத்தெளித்து ௮தன்‌ 


மேல்‌ஒரு தப்பட்டியை பரப்பி உண்டைகளை ஆறவைக்கவேண்டியது, 
கடலைச்சுவையல்‌ 


ஒருசோகடலையைக்குத்திமீபோக்க ஒருசேர்ஜலத்‌ தில்போட்டு. 

லேகவைத்துப்பின்புஒருசேர்வெல்லம்கலர்‌ அ அனாத்து௮டைகள்தட்‌ 

-டிகரைத்த அரிசிமாவில்தோயத்து கெயயில்சுட்டு பெத்ிதுக்கொள்ள 
- வேண்டியது மலம்போம்‌, ப 


ப கடலையுக்கோ துமைமாவுஞ்சேர்த்தபலகாரம்‌ 


மேல்வீலரி த்தபிரகாரம்‌ கடலையையும்வெல்ல த்தையும்‌ அரை த்து 
௮ தக்கோ.துமைமாவி ற்செய்த அடையில்வைத்து மடி? மல்விவரித்‌ த்த 
ிரசாரம்சட்ே பெடு திதுக்சொள்ளவேண்டும்‌. 


வேரு ருவிதம்‌ 


அலாசேர்‌அரிமொவும்‌அவ்வளவேகடவேரவும்சேர்த்‌ அஜலர்தெ 
ளித்‌ தப்பிசைஈது ௮இிற்கொஞ்சம்‌ உப்பும்‌ £ரகமும்‌ உடைத்தமிளகும்‌ 
போட்டு ஒருநாள்பரியக்தம்‌ புளிக்கவைத்தப்‌, பின்பு ௮டைகள்தட்டி 

்‌ ஒருஇருப்புத்தகட்டின்மேல்‌ கொஞ்சம்‌ நெய்தடலிச்‌ சுட்டுயெடுத்துச்‌ 
கொள்ளவேண்டியது, த 


பச்சைப்பயறும்‌ அரிசிமரவுல்‌ ஞ்செர்ந்தரொட்டி. 
அரைசேர்‌அரிசிமாவைஅரைத்து : ஒருகரண்டி உப்புபோட்டுரொ 
்டிதட்டிஒருவெண்கலப்பாத்‌ திரி ச்‌ தில்‌ கொஞ்சம்செய்விட்டுச்சுட்டெ 
த்‌ அக்கொள்ளவேண்டு்‌, கு 


பூரிபலகாம்‌ 


ம்‌ 


௨ படிகோதமைநொபய்யைஇராத்‌ ்‌ இரிக்கேத கத்தமீரில்பிசதிவைத்‌ 
து ௨ தயத்திலெடுத்‌த அகலக்கல்லின்‌ மேலமாத்து இருப்புப்‌ பூணுல்‌ 
ச்கையால இ: மசின உருட்டி” மறுபடியும்‌ இடச்னா இப்படி பலமுறை 
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... நளலீமபரகசாஸ்திரம்‌; க்ஷ 





த. 


செய்து ௮ப்பளப்பலகை;பிஷிமல்‌ ௮ இல்‌ கொஞ்சமாவைக்‌ அ அப்ப 
எக்குவியால்‌ ௮ப்பளம்போல்‌ அகலமாசச்செய்து வைத்துக்கொண்டு 
அவற்றுள்லெவற்றை கெய்யில்பொரிச்சி உரலில்போட்டிடித்து மாவா 
க்சி ௮ர்தமாவைத்தெள்ளிப்‌ பருமனாபுள்ளதுகளையெடுத்மு மறுபடியு 
ம்இடிச்ச மாவாக்‌சக்கொண்டு அம்மர்வையும்‌ க-படிச்‌ சருக்கனையை. 
ஏ யயும்‌ கல்மணலில்லாமல்‌ சுத்தப்படுத்தி இளவறவாச வறுத்த வ-ப. 
-டிக்கசகசாவையும்‌ மேல்தோல்‌ 2பாக்கெருக்‌ கய. இ-பலம்‌ ..வா.துமைமப்‌: 
பருப்பையும்‌ ௪-முடித்‌ தேங்காய்த்‌ திருகீலையும்‌ ஒன்றாகச்சோததுக்‌ ௪ 
லக்கி ௮ இல்தகுமான சயெடுத்து மேலே ௮ப்பளம்போலே செய்து 
வைத்‌இிருப்புதி னடிவில்வைச்மெடிச்ச அதன்‌ ஒரத்தைச்‌ சர்‌ தவிடா 
மலபிடிச்‌ சிக கூட்டி விட்டு நெய்யில்‌” திருப்பிப்போட்‌ வளறச்செய்தெ 
டுத்து உபயோகஞ்_செய்துகொள்‌ கமலம்‌ வுதையும்‌ 


* * 4 டட அதுத * 4 ௪ * ௧ 4 
[ட்‌ அண்ட அரக வன்க அக ட்‌: அமை ணி க க்‌ கன சொலணம்‌ வண்ணை செக அவ்கை 0 ணை 


கர்ச்சூரப்பலகாரம்‌ --. 


மாவில்லாமல்யுடைச்சி சவ-படி கோகசமைகொய்யைகல-புடி ளெ. 
ள்ளைச்சர்க்கரையை அுழுக்கெடுத்துப்‌. பாகுகாய்ச்சி று தில்கொட்டிப்‌: | 
பிசைந்து ௩ பலம்‌ உருக்காககெட்டிரெய்யும்‌ சேர்த்துமறுபடியும பி 
சைச்‌ தகொண்டு வட்டமாசப்பெரிய ௮டை.தட்டி கலமணஃ௮ இல்லாத 
௩ஃபலம்‌ சசகசாலைச்‌ சகொஞ்சம்வறுத்து ௮ந்த ௮டையின்மேல்‌ தா 
விப்பின்பு சூரியால்‌ நால்விரல்‌ சதரமாகத்‌ அண்டிக்துகெய்யில்‌ பெர்‌: 
ன்வறலாகப்பொரிதது யெடுத்து உபயோகஞ்செய்து கொள்க ரசூடுண்‌: 
டாம்‌, ன ரர சச ர்‌ 


ம ற்றொருவகை. 


ட்‌ ௨-படிச்€ிச்சருக்கரையை அழுக்கெடுத்துப்பா கு" காய்ச்சி ௮ 
இல்‌ 5. பலம்பனிநீரையும்‌ க பலம்‌ பொடிசெய்த ஏலரிசியையும்‌ சேர்‌ 
த்துக்‌ ண்டிமேலேசொன்னபடி. கவ படி. கோதமை கொய்யில்‌ ஊற்‌. 
றிப்பிசைந்து முன்போலவே பெரியஅடையாக த்தட்டி ஒருஏனத்தில்‌. 
வைத்துமுன்சொன்ன அளவுகசகசாை வப்‌ பக்குவஞ்சசெயது. ௮வல 
டையின்‌ மேல்‌ தூவிக்கைபினால்‌ அரு.த்‌இப்பிற்பாடு அதைத்துண்டங்௪ 
ள்செய்து முன்னையபிரகாரம்‌ நெயயில்‌ பொரித்துக்கொள்ச 


"தயிர்ப்பலகாரம்‌ - 
ஆடைபுடனே (டு படிக்‌ கெட்டி த்தயிரசை ஒருவெள்றைக்குட்‌ 


பிஃ்சேர்த்‌தக்‌ கயிறுகொண்டுமுடிப்பாகக்கட்டி மேலேதூக்கிவிடிலே 
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௬௪ சகலவிதபதார்த்தவகைப்பட்லம்‌, 
வஃபபஇடப்டட் பட படபடப்பை ஆப பட டட படபடப்பு பட டட ட படபட 
ண்டும்‌ தண்ணீர்முழு.தும்வடிந்‌.து கெட்டியாயிருக்கிற பக்குவத்தில்‌ ௮ 
தைஎடுத்துக்கொண்டு ௮திலே வ படிக்‌ கோதுமைகொய்யையும்‌ உப 
லம்வெண்ணை௮ல்ல.து கெய்யையுஞ்சேர்ச் தப்‌ பிசைந்து சறுவில்லைக 
ளாகத்தட்டி வைச்‌,துக்‌கொண்டு ௭ சர்ச்‌ னி சருக்கரையை அுழுக்‌... 
கெடுத்தப்பாகுசாய்ச்சிவைத் து ௮வவில்லைகளை கெய்யிற்பொரித்தெடு : 
தது உடனே பாகில்லிடவேண்டும்‌ இப்படி. எல்லாவில்லைகளையும்பொ : 
ரித்துப்பாகிற்போட்டு ௪ (டு நாழிகை அதிலேயே ஆறவைத்து உப. 
யோகஞ்‌ செய்துசொள்க 


மற்மொரு வகை, 


முன்செரன்னபிரகாரமே அவ்வளவுதயிரைப்பக்குவஞ்செய்து௮ 
.தனோேடு அரைப்படிக்கோதமை நொய்யையும்‌ மேலேசொன்ன பரிமா 
ணம்கெய்‌ அல்ல துவெண்ணெயையும்‌ தோல்போக்குப ௫ பலம்‌ வாது 
மைப்பருப்பை அம்மிபின்மேல்வைத்‌த நீ*விடாமல்‌, ரையாசுக்கி ௮ 
ை யும்‌ குங்குமப்பூஎடை ௧, ஏலம்‌எடை டு, பொடிசெய்து இப்பொ 
டியையும்‌ சோத்துப்பிசைற்து முன்னையபடி, வில்லைகள தட்டிப்‌ பின்பு 
௰ சேர்ச்சனிச்சருக்கரைரையாவ.து கற்கண்டையாவது ௮ழுக்கெடுத்‌ 
அப்பாகுகாய்ச்சி ௩ பலம்‌ பனிறீர்வார்த்துப்‌ பாகுபக்குவததில்‌ இற 
ச்‌ க்கொண்டு மேற்படி, வில்லைகளை செய்யிற்பொரித்து ௮ந்தப்பாகில்‌: 
விட்டு முன்சொன்ன காழிகைவராயும்‌ ஆறவைத்து எடுத்துப்புசிக்கு 
வேண்டியது 
கோதுமைதொய்ப்பெரியபலகாரம்‌ 


புடைத்தெடுத்த இரண்மிபடிக்‌ கோதமைகொய்யை இரண்டுபடி, 

யை ஒருபடியாகச்‌ சுண்டக்காய்ச்சிய பாலில்‌ கொட்டி டு ௮ல்லது எள 
சேர்க்‌ கெட்டியாயபுள்ள நெய்யையாவது வெண்ணையாவது அதனோடு 

- சேர்க்துபின்பு டூ சேர்ப்பொடிசெய்த கற்கண்டையும்‌ தோல்போக்க 
மெல்லியதாக அரிந்த ௰ பலம்‌ வா தமைப்பருப்பையும்‌ குப்பை யில்‌ 
லாமல்‌.ஐயர்து ஒருகரம்‌ வெக்டீரில்‌போட்டெடுத்த ௰ பலம்‌ விரையில்‌ 
லாத திராட்சப்பழத்தையும்‌ ௪ பலம்பனிநீரில்‌ ௨ வராகனெடைக்‌ கு 
ககுகப்பூவைக்கரைத்‌ து அதையும்‌ கொட்டி ஒன்றாகப்‌ பிசைந்து ஒரு 
பெரிய அசடையாகத்கட்டி, ஈயம்பூசி பெரியசெப்புத்‌ தட்டில்வைத்து 
அதற்குத்தகுமான செப்புமூடியால்ே மலேமுடிஉளூசி $ கம்பருப்பைகே 
சமைத்து ஒருதுணியில்கடவி சீலைமண்செய்வ தபோல்‌ ௮ப்பாத்திர 
மிகளின்கங்குகளை இறுகச்சு தறி அதன்மேலும்‌ இருப்புமாவைத்‌ தள 
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. தீளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, ல . -௬டு. 
படபட படய வட வழ வடட படட பட படு படபட பட டட பட பட்டிய 
மாகத்தடவிச்சிறிதுகேரம்‌ நிழலில்‌ அறவைத்து ஒருகூடை மடுப்புச்‌ 
கரியை கிலத்தில்கொட்டி அதைகெருப்பு மயமாக்கி ௮.கன்மேல்மேற்‌ ' 
படி. பாத்திரத்தைவைத்து அழுத்தி ௮ப்பாத்திர முழுமையும்‌ அர்த்‌ 
தியால்மூடி. ௮/ரைமணி கூன்றுகிமிஷவனாயும்‌ ௮ப்படி, வைக்கவேண்‌ 
டும்‌ அதற்குள்ளே நெருப்பு கீறுபூக்குர்‌ தருணங்களில்‌ ஒருபெரியகிச' 
நியினால்‌ விரவேண்டும்‌ ௮ந்தமணியானபின்பு தீயை ஓ.தக்கிப்பரர்க்‌ , 
கபாத்திரத்தின்‌ ஒரத்தினின்றும்‌ அவிபுறப்பமொனால்‌ தியைகிட்டிறக்‌ ்‌ 
இ வெளியேவைத்து நன்ஞய்‌ அறினபின்‌ மேல்மூடியைத்‌ இறந்து. மே. 
ற்படி, பலகாரத்தைத்‌ லுண்டுகளாக௮றுத.து ஒருஏனத்தில்வைத்‌. த உ 
பயோகப்பத்தக்கொள்க ஆவிபுறப்படாவிடில்‌ மறுபடியும்‌ ௫ கபில 
ம்‌ தியால்மூடி விசிறவேண்டும்‌ , 





பாலேட்டுப்பலகாரம்‌ 


மேலேசொல்லிய எல்‌ லாவஸ்‌அக்களையும்‌ அ௮ங்கேசொல்லியபடி௫ . 
த்தப்படுத்தி ௮வற்ரோடு ௮ரைப்படி பசும்பாலேட்டைச்‌ சேர்த்து மு. 
ன்சொன்னவிதமாகவே யெலலாப்பக்குவமுஞ்‌ செய்து இறச்சிலைத்‌ 


க்கொண்டு உபயோகப்‌ படுத்தலாம்‌ 
மஞ்சட்‌ கருப்பலகாரம்‌ 


ச.த்திசெய்த ஒருபடி. கோதமை கொய்யெடுத்து அசஜே ௫௦ 
கோழிமுட்டையின.து வெள்ளை யம்புவியை உக்கி மஞ்சட்கருவையும்‌ 
௪ சேர்ச்சீனிகற்கண்டுத்‌ தூளையும்‌ மேல்தோல்போக்கித்‌ தண்ணீர்‌ வி 
டாமல்‌ அனைத்த ௪ பலம்‌ வாதமைப்பருப்பையும்‌ (நி பலம்‌ வெண்ணை | 
யும்‌ பொடிசெய்த ஒருபலம்‌ ஏலத்தையும்சோத்து ௨ பலம்‌ பனிகீரில்‌ ப 
க-வராகனெடைக்‌ குங்குமப்பூவைக்கரைத்து ௮ இல்விட்டுப்பிசைந்‌, து. 
பிசையும்போதே வ' படிப்பாலாடையுக்‌ கூடச்சேர்த்‌ து யெல்லாம்‌ ஓ : 
ன்றாகக்‌ கலக்கும்படி. ஈன்றாய்ப்பிசைரஈ்து சுயம்பூசிய அகலவாய்ச்செ 
ப்புப்‌ பாத்திரத்தில்‌ ஒரே ௮டையாகத்‌ தட்டிப்போட்டு மூடியால்மூடி 
உளுந்தரைத்துத்‌ துணியில்பூசி ௮ருகுகளக்குச்சுற்றி. யந்தச்சுற்தின்‌ 
மேல்‌ யிருப்புமாவைக்கனக்கத்தடவி ஒருசின்‌னகூடையடுப்புக்கரியை 
தீதரையில்கொட்டித்‌ தப்பற்றலைத்து யத்‌ தீயால்‌ மேற்படி. பாத்திரத்‌ 
'தைமூடி யப்படியே ஒருமணி௫ேரம்‌ வைத்திருந்து பின்பு தியைத்தள்‌ 
ளிபார்க்க ஓரங்களில்‌ நின்றும்‌ தவிவருமாகில்‌ இறக்கி விடவேண்டும்‌ 
இல்லாவிட்டால்‌ சற்றுநே.ர மந்தத்திபில்தானே. வைத்திருந்து இதக்‌ 
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௬௬... சகலவிதபதார்த்தவகைப்பட்லம்‌ 

பயல ஆப்த படுப பட படட பட டட டயட வட ட்டு டட டட பழட ட்டிப்‌ 

ப ஆறினபின்பு பதைகத்திறக்‌.து ௮வவடையைச்‌ சூரிக்கத்தினால்‌ அண்டு 
- களாகச்செய்து மற்றொரு ஏனத்தில்‌ வைத்துக்கொண்டு புசிக்கவேண்‌ 
டும்‌ போகமுண்டாம்‌ ன கு ்‌ 


சப்பரிசிமஞ்சட்‌ கருப்பலகாரம்‌ 


ஆய்ந்து புடைத்தெடுத்த சப்பரிசிமேலேசொல்லிய அளவுயெடு 
த்து யதில்முன்சொன்னயளவு முட்டை மஞ்சட்கருவும்‌ மற்றவஸ்து 
க்களும்சேர்த அப்‌ பிசைந்து ஒரேயடையாகத்தீட்டி மமேலதுபோலவே 
இயிற்பக்குவப்படுத்தியெடுத்து உபயோகஞ்‌ செய்துகொள்ச 


கோதமைகொய்யும்‌ சப்பரிசியும்‌ சரிபங்காசக்கூட்டி ஒருபடியெ 
டுத்து முன்சொன்னஅ௮ளவு மஞ்சட்கருவையும்‌ மற்றும்பொருள்களையு 
ம்சேர்த்‌ துப்பிசைந்து ஒரு யடையாகவே தட்டிப்போட்டு முவ்போ 
லவே பாத்தரத்தில்வைத்‌ துத்‌ இயில்‌ பக்குவஞ்செய்து உபயேரஇத்து 
க்கொள்க ௫ ச 
- பேணிபலகாரம்‌ 


தி ஒருபடிச்சுத்திசெய்த கோ தடைகொய்கொஞ்சம்‌ முன்னகாள்இ 
சச.த்திரிக்கே தகுமானபால்விட்டுக்‌ செட்டியாய்பிசைர்து பத்திரப்படு 
ததிக்கொண்டு உதயத்தில்கொஞ்சம்‌ ௮கலமாயுள்ள வொருதட்டைக்‌ 
- கருங்கல்துச்கு ரெய்பூசி அதிலவைத்திருப்புப்பூணூலக்னச கொண்டு 
இடமான ஒ.ராள்‌ இடிக்கவேண்டும்‌ அப்படி. இடிக்கும்போதே சமீபத்‌ 
ப தில்மத்றோசாள நின்‌. றுகொண்டு அந்தத்திரளேயைப்‌ புரட்டிப்‌ புரட்டி 
வைக்கவேண்டும்‌ அவனப்படிச்‌ செய்யும்போதெல்லாம்‌ தன்கைச்கும்‌ 
யந்‌தக்கல்லுக்கும்‌ நெய்தடவிக்கொண்டே புரட்டவேண்டும்‌ இல்லாவி 
”டாலந்த நொய்மாவான பூணிலும்‌ கையிலும்‌ கல்லிலும்‌ ஒட்டிக்கொ 
ண்டு சேதமாய்விடும்‌ இந்தப்பிரகாரம்‌ வொருமணிதேோம்‌ இடி த்தெடுத்‌ 
தேவச்சிக்கொள்ளவேண்டும்‌ இப்படிச்செய்வதற்கு மூன்றுகாளைக்கு 
மூன்னே தானே அழாக்குபச்சரிசியைச்‌ சத்தில்‌ வறப்போடவே 
ண்டும்‌ வுப்போட்டகீரை கஷ்ணத்திற்குஷ்ணம்‌ மகற்றிவிட்டு வேறு 
பதியை ஆச்திக்கொண்டே வரவேண்டும்‌ இல்லாவிட்டால்‌ வ்ரிசிபு 
ஜரிச்சப்போம்‌ இந்தப்பிரகாரம்‌ வறப்பேஃட்ட வரியை கொஞ்சம்‌ ஊர்‌ 
ஜிலிட்டுக்குச்தி வொன்மிரண்டு த நொய்புமில்லாமல்‌ மாவாக்‌9 ஒரு 
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நளபீமபாகசாஸ்திரம்‌, ௬௭: 
பட அடைகள்‌ அடைப்பை உட டட ப்பட்ட படடட ப டடடடி 
மாவத்த க அக்க, மூணணைபலம்‌ வீதமாக வெண்ணெயையாவது 

சேர்த்து இரண்சொழிகைப்பரியக்தம்‌ பிசைர்‌ துவழித்தெடுத்துவேறே 
ஒருஎன த்தில்‌ வைத்துக்கொள்க மேலேசொல்லிய கோ.தமைமாகில்‌ 
செலலிக்காயப்பரிமாணமெடுத்௮ு அப்பளப்பலகைக்குகெய்பூச அதன்‌ 
மேல்வைத்து ௮ப்பள மரக்குழவியால்‌ ௮ப்பளம்போல வட்டமாகச்‌ 
செய்யாமல்‌ சரவென்காயப்புரைக்கனமாக மெல்லியதாயும்‌௮கலமாயு 
ம்‌ ஒருசாண்நீளத்தில்கீட்டி. ௮தன்‌ இருபுறத்திலும்‌ கெய்சேர்த்துபச்ச 
ரிசிமாவைத்தடவி ஒவ்வொன்றாக ஒருமூங்கிற்பத்தையில்க ற்‌. ! மேல்‌ 
சுற்றுகஏழுக்குறையாமலும்‌ பத்துக்கு அதிகப்படாமலும்‌ ' சுத்றவே' 
ண்டும்‌ இப்படிபத்துஇருபது பத்தைகளுக்குச்‌ சுற்றிவைத்துப்‌ பின்பு 
ஒவ்வொன்றுகயெடுத்து ஒருபெரியசெல்லிக்காயளவு அறுத்து உருலி . 
அப்புளப்பலகை மேல்வைத்து மரக்குழவியால்மறுபடியும்‌ கொஞ்சம்‌ 
அகலப்படுத்தி கெய்யில்விட்டி ஒருதரத்தில்‌ மூன்றுதுண்டு களுச்குமே 
ல்பொரிக்கக்கூடாது பொரிக்கும்போது பொரிக்கும்பாத்திரத்திலுள்‌ 
ளகெய்யைஒருகரண்டியினால்‌ மொண்டுக்கொண்டு௮ப்பேணிபலகாரம்‌ 
பொரிகிறவளைக்கும்‌ மேலேகிட்டுக்கொண்டே யிருச்து பெ ரிந்‌தபித்‌ 
பாடுஎடுத்து வேரொருஏனத்தில்வைத்து வைத்தவுடனே மேலேூதி 
துபனிரீரைஊற்றிச்‌ €னிசருக்கரையை அல்லது னிக்கற்கண்டுத்து 
ளைப்‌ போடவேண்டும்‌ இப்படியே எல்லாத்துண்டுகளையும்‌ பொரித்‌ 
அப்பக்குவஞ்செய்த ஆறியபின்‌ உபயோகஞ்செய்துச்கொள்ச,.. ச்‌ 


வாதுமைபருப்புச்சேர்த்தகோ துமைபலகரம்‌.. 


அலாப்படிகோ துமைசொய்யை தகுமானபசும்பால்கிட்டு மீசதி 
ஒருமணிநேரம்‌ ஊறவைத்து சகாற்படிவாதுமைப்பருப்பை-௨-நிமிஷம்‌ 
வெர்ட£ீரில்‌ போட்டெடுத்துத்‌ தோல்போக்கி பசும்பால்‌ விட்டரைத்து 
இரண்டையும்‌ ஒன்றாகச்சேர்த்து. ௮இல்‌ ௬-பலம்கெய்யையும்‌ உழக்கு 
பாலாடையையும்‌ முக்கால்விசை சினிச்சருக்கராயைக்காயச்ச அழுச்‌ 
கெடுத்துப்‌ பாகுபதமாய்‌ இறுகி வரும்போது ௮ப்பாகையும்‌-௪-பலம்‌ 
விரையில்லா* திராட்சப்பழத்தையும்‌-௨-பல.ம்‌ பனிநீனாயும்‌ சேர்‌ , 
தீது ஈன்ராய்ப்பிசைர்து ஈயம்பூசிய ௮கலச்‌ செப்புத்தட்டில்‌ ஒசே ௮. 
டையாகத்தட்டிப்போட்டுக்‌ கலாய்ப்பூசிய செப்புமூடியால்‌-மேலேமூ 
டி நீர்கிட்டனாத்த உழுர்‌.துமாவைத்‌ துணியில்‌ தடவி அப்பாத்திரக்கு 
ளின்‌ ௮ருகுகளுக்குச்சுற்றி மீதிமாவை அதன்மேல்‌ சனமாகப்பூசி-௨ 
மணிசோம்‌ மதனை உலரவைத்து ஒருசி௮ுகூடைக்‌ ககியில்‌- க , 
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“அளு 


௯௮] சகலவிதபலகாரவகைப்பட்லம. 
அஆ படபட டட ட டட படி ஆடிட டட வ டட 


ட்டி ௮த்தியால்‌ அப்பாத்திரத்தின்‌ சான்குபுறம்மூடி அப்படியே ஒரு 


மணிகேரம்வைத்துப்‌ பாத்திரத்தின்‌ ஓரத்தில்‌ ஆவிவக்தால்யெடுத்துக்‌ 
கொண்டு ஆறிபபின்சூரியால்‌ தண்டித்து வேழயாத்தரத்‌ தில்‌ வைத்து 
உபயோகம்‌ பண்ணிக்கொளளலாம்‌, 


பாலாடைசேர்ந்‌ சகேர்துமைதொய்ப்பலசாமம்‌, 


ஒருபடிக்கோ. தமைகொயயில்‌ முக்காற்படிப்‌ பாலேடும்‌ ௮ஞ்சுப 
லம்வெண்ணெயும்சேர்த்து இராத்திரிக்கே பிசைந்‌துவைத்‌துக்காலையி 
மெடுத்து மேலேசொல்லிபபடி இடித்து-டு-சேர்‌ கற்கண்டுத்‌ தூளையும்‌ 
சிறிதுபனிரீமாயும்‌ தூவி ஈன்றாய்ப்பிசைர்‌ து அம்மாவுமுமுமையும்யெ 
டுத்‌ தஒரு௮டையாசச்செய்து முன்னேசொல்லிய ௮கன்றதட்டும்பாத்‌ 
இரத்தில்வைத்து மூடியால்றாடி. . சலைமண்செய்வதுபோல்‌ உழுந்து 
மாவைச்ையில்கடவி ௮ச்‌2லையை ஜாத்‌ஆக்குச்சுற்றிய மிகுர்‌.தமாவை : 
பும்மேலேபூ9விட்டுக்கரிகெருப்பா ல்மூடி பக்குவப்படுத இியெடுத்துவே. 
றொருபாத்திரத்தில்‌ஆறவிட்டுத்‌ துண்டித்து உபயோடத்துக்கொள்க, 


பூந்திப்பலகாரம்‌. 


- புதயகடலையை ஒருராளமுமழு.தும்‌ வெய்யலில்‌ உலரவைத்து உர 
லிற்‌இட்டுக்‌ குத்திப்புடைத்துக்‌ கல்மண்‌ யந்து பின்பு திரிகை ஏந்தி 
சத்தால்‌ உடைத்துப்‌ பொட்டுப்போக்கிச்‌ சுத்தமான பருப்பெடுத்‌_ துத்‌ 
திரிகையில்‌ சேரங்கை சேரங்கையாகவைத்து அரைத்து மாவாக்கி ௮ 
ச்தமாவைத்தெள்ளி௮ளர்‌.து ஒருபடி எடுத்து இராத்திரிக்கே ௮தில்கா 
ந்படிக்‌ கட்டித்தயிர்விட்டுப்‌ பிசைந்துவைத்து மறுசாள்‌ உதயத்தில்‌இ 
ருப்புக்கடாய்ச்‌ சட்டியில்‌ இரண்டுபடி. செய்விட்டு அடுப்பின்மீதேற்றி 
ஈன்றுப்ச்‌ காயர்‌ துவருந்‌ தருணத்தில்‌ சிறுவாரங்களுள்ள இருப்புத்தட்‌ 
டைச்சட்டுவத்தைஇடதுசையால்‌ மேற்படிகடாய்க்குநடுவேபிடித்‌.தக்‌ 
கொண்டு வல.துகையால்‌ ௮ர்தமாவில்‌ கொஞ்சமெடுத்துச்‌ சட்டுவத்தி 
ல்பூச ௮ந்தச்சட்டுவத்தில்நின்றும்‌ சிறு. துளிகளாக. கெய்யில்கிழும்மற்‌ 
ஜெருவர்‌ வேறுபக்கத்தில்‌ உட்கார்ச்‌ தகொண்டு வேறொரு சட்வெச்‌' 
தால்‌ ழ்மேலாகும்படி ண்டிப்‌ பொன்னுறமாய்‌ வறக்துவரும்போத 
எடுத்து மற்றொருகடாயிலாவ.து ௮தற்னெமான: பாத்திரத்திலா.து . 
போடவேண்டும்‌ இவ்வாறுமாவுமுழுமையும்‌ சுட்டானபின்‌ அடுப்பிலி 
குர்து. கடாயை இழச்ூவிட்டு மேற்ப்டி.பூர்‌இயில்‌ ௮ ஞ்பெலம்‌ சீனிக்கற்‌ 








. சண்தெ்‌ தூளும்‌ அவ்வளவு மேற்படி.சர்ச்கரையும்‌ சேர்த்‌ துத்தூகி' அத 
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நீள்வீ மபாகசாஷஹதிரம்‌, ௯௯ ப 
 டணைகாை வடை அண்ட வளை டைவ அடை கடைைப்கை ட அலல்‌ ௮ 
ற்குமேல்‌ஒரு பலம்பனிரீ ரைப்பசவலாதவிட்டு யெல்லாம்க லக்கும்படிச்‌ 
சட்டுவத்‌.சால்ணெடிவேறொரு தகுந்தபாத்திரத்தில்யெடுத்‌ அனவ்த்துக்‌ 
கொண்டுஉபயோகப்படுத்தலாம்‌. ன 


வேறொருவிதம்‌. ' 


புஇசாயுள்ளஉழுந்தைச்‌ செவ்வையாகக்காபவைத்து மேலேசொ 
ல்லியபடியர்திரத்தில்வைத்து அரைத்‌ துத்தெள்ளி ௮ர்‌.தத்தெள்ளியமர 
வில்முன்சொன்ன்‌ அளவு தயிர்சேர்‌,ச்‌.தப்பிசைந்து இராத்திரிக்கே௫த்த' 
ப்படுத்தமறுகாள்‌ உதயத்தில்‌-0-நாழிகைக்குமேல்‌ இருப்புக்‌ சொப்ப 
றையில்முர்தியஅளவுகெய்விட்டு மேலதுபோலவேசுட்டெடுத்‌து.௮வ்வ 
எவுகற்கண்டுப்பொடியும்சினிசர்க்கமாயும்‌ பனிடீரும்சே்த்‌ துக்கலக்கி 


உபயோகித்துக்கொளக, 
இலட்டுகப்பலகாரம்‌ 


மேலேபொரித்தபூர்தியில்சருக்கரைபனிகீர்‌ மு2 லானவைசேர்க்‌ 
காமல்கலப்பில்லாததாக காலுசேர்பெடுத்து இருப்புக்கொப்பறையில்‌ 
செய்விட்டுக்காய்க்தபின்‌௮தில்போட்டுஇரண்டாமுை றபொரித்துகாய்‌ | 
ச்சி௮முக்கெடுத்த ஒருசேர்‌ சருக்கரைப்பாகில்‌ போட்டுக்ளெறி'ஒரு ' 
அகலத்தட்டில்கொட்டி. ஆறவைக்கவேண்டும்‌ ஆறியபின்‌ஒருசேர்கத்க 
ண்டுபொடியைப்போட்டுமாலுபலம்‌ பனிரீனாத்தெளித்துப்‌ பிசைக்து 
திறியஉண்டைகளாகத்திரட்டி. ஒருஏன.த்தில்‌ அடுக்கிுவைத்‌.த உபயோ: 

கப்படுத்துக. 
ன ர வேறொருவிதம்‌, 


பூர்தியைமுன்னையபிரகாரமாகப்பொரித்து௮ஞ்சுபலச்சு த தநீரில்‌. 
இரண்டுவராகனெடைக்குக்குமப்பூவைக்‌ கரைத்து௮ப்பூர்தியில்தெளி 
த்‌.துஒன்றே்காற்சேர்‌ கற்கண்டுப்போடியைச்‌ சோத்து முன்போலவே 
பக்குவப்படுத்தருண்டைகள்செயதுவைத்துஉபயோகித்தகொள்க, 


பனிநீர்‌ இலட்டுகம்‌. 


பூந்தியை முன்சொன்னவண்ணமே பக்குவப்படுததிக்‌ கலப்பில்‌ 
லாமல்மேலேசொன்ன அ௮ளவுயெடுத்து அங்குசொன்னஅ௮ளவுபனிகீரி 
ல்‌-.-வராகனெடைக்குங்குமப்பூவையும்‌ அ௮னரைவராகனெடைக்க்ஸ்த 
ரியையும்‌-ஒன்னரைவராகனெடை வெள்ளிஓரக்கையும்‌ கரைதத.௮த 
பூ்தியில்‌ தெளித்துப்பிசைர்து முன்போலவே உருண்டைகள்செய்து 
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ள சகலவிதபலகராவகைப்படலம்‌, 

த வல்‌ வல்‌ வல்‌ வல்‌ வல்‌ வல்‌ வலக வல அல வல வ க கடகட கப்று 
அடுக்கவைத்‌ தபுசிக்கலாம்‌ வேண்டுமானால்‌ வெள்ளிசேக்குக்குப்பதில்‌ 
தக்கசேக்கையுஞ்சேர்க்கலாம்‌, ன ச 


ஜி2லபியென்னும்தேங்குழைப்பலகாரம்‌, 


செல்கல்மணல்முதலியவைபோக்கிச்‌ செவ்வையாகத்திட்டி த.தவி 
போகப்புடைத்த-கவ-படிப்பச்சரிசி இராத்திரிக்கே தண்ணீரில்ஊற 
ப்போட்டுஉதயத்தி லெடுத்‌ அவுரலிலிட்டக்‌ குத்தித்தெள்ளிமெலலியமா 
வையபெடுத்துக்கொண்டு௮தில்விழுந்த நொய்யையும்குத்‌ திமாவுசெ ய்தூ 
இப்படிசத்தப்படுத்தினதில்‌-கவ-படிமாவை எடுத்து ௮திலேமூணு.௮ 
ழாக்கு௮ல்ல௮னைபடி, சுத்தீர்விட்டுக்குழப்பி ஒருஏனத்தில்சேோர்‌த 
துமூணுமணிகேரம்‌ வைத்திருந்து பிசைச்‌துபார்க்கக்‌ கெட்டியாயிருக்‌ 
தால்மேலும்தகுச்‌தரீர்விட்டுக்கலக்‌க வைத்‌ தக்கொள்ளவேண்டும்‌ வுட 
னே-௨-படிச்€னிச்சருக்கரையைக்காய்ச்சிறமுக்கெடுத்‌ துப்பாகுசெய்‌ 
தவைத்துக்கொண்டுஇருப்புக்கொப்பறையில்‌ ஒன்னரைபடி கெய்விட்‌ 
டுஅடுப்பேற்றிக்கொதித்துவருந்தருணத்திலஒருமண்கலயத்தில்லுடிப்‌ 
பக்கத்தில்‌சுண்டுவிரலில்‌ நுனி நுவழயத்தக்க சிறு துவாரஞ்செய்துறக்‌ 
கலத்தைகன்றாய்க்கழுவி ௮தில்மேற்படி. மாக்குழம்பை அகப்பையால்‌ 
மொண்வொர்த்அவார்க்கும்போதே ௮ந்தத்துவாரத்தை அடியில்‌ஒரு 
விரலால்‌ அழுத்திக்கொண்டு கொப்பறைக்குஈடுவேபிடித்து அழுத்திய 
வீரலைகெூழ்ச்‌.துவிட்டு இடைவிடா மல்வளையம। க8ந்தாறு சுற்றுச்சுற்‌ 
திவுடனே துவார,ச்தைமுன்னையபடி. விரலாலழுத்திக்‌ கலயத்தில்‌ மாவி 
ரகுந்தால்மாவோடு2சர்த்‌ துவிட்டு௮க்கலய த்தை ௮ழுக்குப்படியாதபல 
கையின்‌ மேல்வைத்துவிடுச கெய்யில்விட்ட ஜிலேபியை மூன்‌ ுகிமிஷம்‌ 
பொறுத்துச்சட்டுவத்தால்புரட்டிக்கொடுத்து பொன்னிறமாய்வெர்த 
பிறகு௮தையெடுத்‌துமேலே சித்தப்படுத்தியிருக்கெ பாகில்விட்டு ஆறி 
யபின்பெடுத்துவேறுபாத்திர த்தில்‌௮டுக்காகவைக்கவேண்டும்‌ அ இகத 
இயோல்கெய்சுண்டிப்போனால்மேலும்‌ ௮ரைபடிகெய்வார்த்‌ தக்கொள்க 
இப்படியெல்லாமாவும்சுட்டுப்‌ பாடல்கிட்டுயெடுத்து அடுக்குவைத்தப்‌ 
பிற்பாடுமேலேகொஞ்மே்‌ பனிடீனாச்‌ தெளித்து வுபயோகப்படுத்‌ இக்‌ 


கொள்க. 
வேழொருவிதம்‌: 
ல ஐசேர்‌ சினிச்சருக்கனாயைக்‌ சாய்ச்‌9 அழுக்கெடுத் துப்‌ பின. 


_ பு-ட-பலம்‌ பனிநீரும்‌ கொஞ்சநீரும்‌ வாரத்துப்பாகுசெய்‌.து அஇல்‌-டு. 
வரரகனெடை. யேலரிசியையும்‌ - ௪ - வராகனெடை குங்குமப்பூ 
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நளவீபு மபாகசாஸ்‌ திரம்‌. ரக 
பெ படபட வட வடட வட்டு ட ட டட வட ஆ டட யவ. 
லையும்‌-வ-வரரசனெடைகல்‌ தூரியையும்‌தகுக்தபனிகீர்லிட்ு அளாழ்‌. 
துச்சோ்‌ த்தூப்பக்குவ தீதில்‌ இறக்வைச்‌.துக்கொண்டர்‌ தப்பர்கிலேமு ப 
னபோலவேசுட்டெடுத்த ஜிலேபியைவிட்டு அநினபின்யெடுத்து ஒரு. 
யேன.த்தில்‌ வைத்தவற்றின்மேல்‌-மூணுபலம்‌ பனிரீரைத்தெளித்‌௮-௬. 
பலம்கற்சண்டுப்பொடியைப்‌ போட்டொன்றின்‌ே மல்‌ ஒன்றாகவடுக்‌ச 
வுபயோகஞ்செய்ச, 


கோதமைரவை௮ னுவா. 


௨-படிப்பாலும்‌- அரைபடிநீர்வார்த்‌ தடுப்பின்மீதேற்றிக்‌ கொதத்‌ 
துவரும்போதுபுடை ததுக்கல்மணல்‌.ஐயர்‌ த-௧-படிக்‌ கோ தமைசொய்‌ 
மைக்சொட்டி அர்தகொய்வெக்து கெட்டியாய்வருர்‌ தருண த்டில்‌-௨-ப 
டிச்சுத்திசெய்த €ீனிச்சருக்கனாப்பாகைகொட்டி அதன்மேல்‌-ல-படி. 
செய்யையுங்‌-க-பலம்பனிரீரையும்வார்த்து சன்றாய்க்இண்டி மூடியால்‌ 
மூடிச்சற்றுப்பொறுத்து மறுபடியுககிண்டி இப்படி ௮அஞ்சு.ஆ.றுமுறை 
ண்டி, இளகிய லேயெபதத்தில்‌ இறக்கி அறியபின்‌ வுபயோ௫ுத்துச்‌.. 
கொள்க, 


வாதுமைபருப்புக்2கொ துமைநொய்‌ அலுவா;. 


ஒன்னரைபடி.ப்பாலில்‌அரிக்காபடிசீர்சேர்‌த்தடுப்பின்மேல்கொதி 
க்கவைத்துகொதித்து வருவதற்குள்ளாக-டு-பலம்வாதமைப்பருப்பை 
வெந்நீரில்‌ இரண்டுிமிஷம்‌ வறப்போட்டுயெடுத்த;த்‌ தோல்போக்க௮ 
தைப்பால்விட்டு மைபோலக்கெட்டியாக அரைத்‌ துலைத்துக்கொள்ள , 
வேண்டும்‌ மேற்படிபால்கொதி தீ துவரும்போதேபுடைச்சி ஆயர்தரை. 
ப்படிக்கோதமைநொய்யைக்கொட்டி ஈன்றாய்க்ளொவும்‌ கொஞ்சகேச 
த்தில்செம்மையாய்வெர்‌ துவரும்‌ ௮௫௪மயத்‌ தில்மே ற்படிவாதமையை. 
அதிற்போட்டுக்கிண்டி. அமுக்கெடுத்‌துக்காய்ச்-கவ-படி.ச்€னிச்சருச்‌ 
கரைப்பாகையும்‌- இரண்பெலம்‌-பனிடீனாயும்‌ அரிக்காபடி.கெய்யும்வார்‌. 
்‌சமறுபடியும்கண்டி இலேகயபதத்தில்‌ இழக்கிக்கொள்சு. 


- வாதுமைஅலுவா. 


ச-படிவாதமைப்பருப்பைவெர்நீரில்‌ ௩- சபிஷிம்போட்லைர்த 
மேல்தோ௯நீக்கிப்‌ பசும்பால்விட்டுக்கெட்டியாய்‌ அரைத்துவைத்துக்‌ 
கொள்க-௪-படிப்பசும்பாலை. அடுப்பினமீதேற்றிக்‌ குழைக்துவருக்கரு. 
ணத்தில்‌ அரைச்‌ துவை த்தவா துமையை அதில்சேர்‌ீதுப்பின்பு-கவ-ப 
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௨  சகலவிதபலகாரவகைப்படலம்‌, ' 

ஆவ ஆஆஆ ப ஆப ஆட டய ட படபட டட பட்டிய டை 

ஒச்சனிசருக்கரைா௯ய அழுக்கெடுத் துப்‌ பாகுசெய்‌ து௮க்‌ தப்பாசையும்‌ 

வ-படிசொய்யையும்‌-௨-பலம்‌ பனிரீரையும்‌-௧-வராக னெடைகும்குமப்‌ 
_  பூவையும்‌-௩-வராகனெடை பொடிசெய்௫ ஏலரிசியையும்‌௮தனோடுகல 

லகலய சம்னெ தி அன்காய்‌ ப்ப ்‌ தீ த்தில்‌ இ ற்க்கி அறியின்‌ உப்பே யா 

கத்துக்கொள்ச,. 


- இக்பர்பிரியமாகத்தின்ற அல்வா. 


வெளளரிக்சாய்விராகர்ப்பூஜவிரை சுமாக்காய்விரைஇந்தரால்வ 
கைவிவாகளையும் தோல்போக்வெகைக்கு அரைப்படியும்தோல்நீக்கிய 
வாதுமைப்பருப்பு-வ-படியும்கல்மண்‌ ஆயர்‌ சகசகசா-௨-பலமுமாக எ 
டுச்தஇவைகளயாவற்றையும்‌ பசும்பால்விட்டு நெழெக்செட்டியாய்‌௮ 
சைத்து-௨-படிகற்கண்டுதூளைப்பாகுகாரய்ச்சி ௮ச்‌தப்பாகைஒருஏனச்‌ 
இல்வார்த்‌.து. அடுப்பேற்றிமேலனாத்‌ துவைத்த விரைகளை முழுது மஇத்‌ 
போட்டு பின்பு அரைாயேமாகாணிபடி கெய்யையும்‌-டு-பலம்பனிக£மா 
யும்‌-௨-வராகனெடை குக்குமப்பூவையும்‌ ௮னாவராகனெடைக்‌ கஸ்‌ 
அசியையும்‌-க-வராகனெடைதங்கரேக்கையும்சேர்‌த்‌ துக்கிண்டி அல்வா 


பதத்தில்‌ திறக்க ஆழவைத்து உபயோகிக்க, 
்‌ இ நிரிசதா அல்வா 


'புடைத்‌ததய்ர்த-டு-படிகோதமையைஒருனத்நில்கொட்டி த்தி 
ருர்தரீர்கிட்டுராத்திரிக்கே வறவைத்‌துக்காலையெடுத்து அடியுரலில்‌ இ 
ட்டுக்குழவிகொண்டுசெட்டியா த.௫ட்டி ஒருபு துப்பானையில்பால்பிழிர்‌ 
அசச்சையில்கொஞ்சம்டீர்விட்டு மறுபடியும்‌ அட்டிப்பிழிர்‌ து.௮ரதப்பா 
ணயைவலாய்கட்டிஒருமூலையில்‌ஒருவாரம்வைக்கவேண்டும்‌ அப்படியே 
அபாகாப்ப்பேகும்‌ எட்டாகாள்‌-க-படிக்க ற்கண்டு அ௮ல்ல.துேேிச்ச 
ருக்கரையைபாகுகாய்ச்சிஅர்‌தப்பாலே மே ற்ப்டி மாவுப்பாலைஒருபடி. 

ப கிட்டு-0-பலம்செய்யும்‌-௩-பலம்பனிரீரும்‌-க-வராகனெடைக்குங்கும 
_ ப்பூவும்‌-௩-வராகனெடையேலரிசித்தூளும்‌ சேர்தது ௮ல்வாப்பதத்தி 
ல்‌இறச்கிக்கொள்சு, | 

சுணாக்காய்‌ அல்வா. 





௨-இள௪ஞ்‌ சுனாச்சாய்களை மேல்தோலைச்‌ சிலிப்பிளர் அவற்றி 
அள்‌ இருக்கும்விகைகளையும்‌. அ வவினைதைகளை மூடிய பஞ்சுபோலுள்ள 
பரகத்தையும்‌எடுத்‌அகிட்டுக்‌சண்டம்கள்செப்து உபடிப்பசும்பாலில்‌. 
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௨ நளவீமபர்கசாஸ்திரம்‌,. . ௩ 
லை வல வல வல வல டவ ல்‌ வல வல வலை வலு வல்‌ வல்‌ வன்‌ 
அரைப்படி நீர்விட்டுக்‌ கொதிக்கவைத்து ஈன்றாய்க்‌ கொதித்தவருஞ்‌ 
சமயத்தில்‌ மேற்படி. துண்டங்களை டு, ௮ல்லது-௬-சேர்‌ நிறுதஇப்‌ : 
போட்டு மூடியால்மூடி ஒண்ணரைமணிநேரம்‌ தீபெரித்துக்காய்த்‌ து 
வெந்து குழைந்துபோயிருந்தால்‌ ௩ஈபலம்‌ வா.துமைப்பருப்பைத்‌ 
தோல்போக்கி ௮ரைத்து அதிற்போட்டு ஒருமத்தினால்‌' ஈன்றாய்க்க 
டைந்து ௰-பலம்‌ நெய்யையும்‌ உ-சேர்‌ கற்கண்டின்‌ மாளையும்‌ ரூணுப்‌ 





லம்‌ பனி£ரில்‌ க-வராகனெடை குங்குமப்பூவைக்கசைத்து அதையும்‌ 
மேலதனேடு சேர்த்துச்‌ செவ்வையாய்க்கிண்டி. இலேகிய பதத்தில்‌ 
இறக்கி உபயேோடத்துக்கொள்க, 


பொரிவிளங்காய்‌, ' 


அரைசேர்‌ சருக்கரையில்கொஞ்சம்‌ ஜலம்விட்டுக்‌ சாயவைத்துக்‌ 
கொப்பரைதேங்காயை துண்டுகளாக தரித ச்‌.து நெய்யில்‌ கொஞ்சகேோ 
ம்‌ வறுத்துக்‌ கால்சேர்‌ பச்சைப்பயிற்தில்‌ அல்லது வரம்‌ பருப்பில்‌ 
சேர்த்துக்‌ காய்ச்‌ துச்கொண்டிருக்றெ' சருக்கரையில்போட்டுச்சடுகை 
பாயிருக்கும்போதுதானே. உண்டைகள்‌ படிக்கவேண்டிய, : 


ே வொரு விதம்‌. 


அசைசேர்‌ சருக்கரையில்‌ ஜலம்விட்டுப்‌ பாகுபதமாகக்‌ காய்ச்ச 
கால்சேர்‌ பச்சைப்‌ பயறுவது அலரம்பருப்பாவது அதில்போட்டு 
கொஞ்சம்‌ ஏலம்பொ டியும்போட்டுக்கொள்ள வேண்டியது. 


பூசனிவிரைவுண்டை , 


அரைசேர்‌ பூசனிலிரையை தோல்போக்க வறுத்தெடுத்து ஒரு 
அசல சட்டியில்‌ ௮ரைச்சேர்‌ சருக்கரையைப்‌ போட்டுக்‌ கொஞ்சம்‌ 
ஜலம்விட்டுக்‌ காய்ச்சி அக்தப்பாகில்போட்டு உண்டைபிடிக்கவும்‌, '' 


... வறுத்தகடலை.. 


.... ய்க்தெடுத்த கால்சேர்கடலையில்‌ அல்லது தொவரையில்‌ பு.துஜ 
லம்விட்டு அறுமணிபரியந்தம்‌ ஊறவைத்துஜலத்தையிருததிவிட்டு004 
அகிமிஷம்‌' ஆறவைத்து ஒருபாத்திரத்தில்‌ கெய்வீட்டுடப்புகிற 'பரியர்‌ 
தம்‌ வறுத்‌.தக்கொட்டிக்கொண்டு மற்படியும்‌ செய்விட்டுக்‌ கொஞ்‌ 
சம்‌ உப்புப்பொடியும்‌. முளகாய்‌ தாளஞும்போட்டு. வறுதிது. இதல்‌. 2 
ைக்கொட்டிக்குலிக்கி எடுத்துக்கொள்ள வேண்டியத, க 
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ச 


ரச கு சகலலித்‌ பல்காரவ்கைப்ப்பலம்‌. 
“வறுத்த பச்சைப்பயறு. 


ட ங்க்தெ௦த்த அசைசேர்பச்சைப்‌ பயற்‌ல ற ஒருரா.த்திரி பரியர்‌. 
தம்‌ ஊறவைத்து மறுராள்‌ காலமே ௮தைஎடுத்து ஒருமண்பாத்திரத்‌. 
இல்‌ வ௮த்துக்குத்தி உமிபோக்கக்கொஞ்சம்‌ உப்பும்பொடியும்‌ மூள. 
காயின்‌ அளூம்‌ சேர்த்து. செய்யில்வறுத்‌ * தக்கொள்ள வும்‌. 


வறுத்தவாழைக்காய்‌ 


பத்து வாழைக்காயை வரித்‌ த்தூ அண்கெளாகதரித்‌ தீது எலுமிச்ச | 
ம்பழசச.த்துடன்‌ உப்பும்மிளகுஞ்சேர்த த்து ம-அல்லது ௨௰- சிமிஷம்‌' 
ஊறவைத்து செய்யில்‌ வறு,சதுக்கொள்ளவும்‌, 


கூட்டரிசி, 


ப... தரல்‌ சேர்‌ பு.-.அரிசியை ஒருமணிரோம்‌ ஜலதஇில்‌ ஊறவைத ௫: 
சப்புரை தேங்காயை சின்ன. அண்கெளாகக்‌ க த்தரி தீது சு.தத' 
ப்பது. அரிக்சாசேர்‌ எள்ளையும்‌ கோ தமையையும்‌ கடலையையும்‌, 
தனி தனியேவறுத.து ஒன்ருகக்கூட்டி. உ௰-முளகாயை நெய்யில்வறு 
2௮ தருமான உப்புஞ்சேர்ததுப்‌ பொடிசெய்து எல்லாவற்‌ை தும்‌ 


சேர்தது சொஞ்சம்‌ செய்விட்டிக்கலக்த வேண்டியது 






ட்‌ 


- கோதுமைபொர்மா. 


அளைசேர்‌ சோதுமை அரைசேர்‌ கடல்‌ கொஞ்சம்‌ வால்கோது. 
மை இவைசளை தனியேவறுதது ௮ரைதது மாவாக்கி தயிரிலாவது' 
உப்பிலாவ.து. சருக்கரையிலாவது வெண்ணெயிலாவது ' முளகாய்ப்‌: 
பொடியிலாவது செய்யிலாவது மற்ற எ.துகளிலேயாவ2 சேர்த்துப்‌: 
இசைர்து பட்சணைசெய்யலாம்‌ இதபாததிலரசாலிசளுக்கும்‌ விர.தமி. 
ருப்போர்களுக்கும்சமிசவும்‌ உ௱யோகமான ஆகாரமாச விருக்ளனெ 2௫ 











ப்ச்சைப்பயற்றுப்பொறிமா. . 


. அசைசேர்பச்சைப்பயற்றையாவது தொவரையாவது ுதடெமி! 
பபச அவமணிரேரம்‌ ஜதைஇல்‌வறவைதது இடி.த.தக்‌ கொஞ்‌. 
சம்‌ உப்பூம்‌ இரசமும்‌ போட்டிப்பிசைர்‌ ௮. ஒரு தகலச்சட்டியில்‌அமா. 
சேர்‌ கசெய்விட்டுக்சகாயவை-தது. ஒவ்வொரு. 'சிதியகரண்டி... யல்வளவு 
மெது ௮ இல்போட்வெ.ர,த௮்‌ சொள்ளவேண்டி௰, : ' ்‌்‌ 
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நள்வீமபாகசாஸ்திரம்‌ ஈடு 

ஆட ஆ வடபய்டுவ பவட படட படபட படபட ப்பட அட்டு டட 
ன கு காராமணிபட்சனை.. 
கு௰-பச்சைக்காராமணி காய்களையெடுத்து விதைகளையுதர்த்தக்‌ ' 
கொஞ்ஈம்முளகாயத்தாளும்‌உப்புஞ்சேர்த்து நெய்யில்‌ வறுத்துக்கொ 


ப்‌ 


ள்ளவேண்டிய௰து, 
அல்வா. 
ஒருசேர்கோதுமைநொய்யைப்பஞ்சலோக்பாத்திரத்தில்‌ சிவக்க . 
வறுத்து றரைத்துமாவாக்கெருசேர்நெய்யும்‌ முக்கால்சேர்பசும்பா லு: 
ம்‌ அசைசே்வெள்ளைச்சருக்கரையும்சே்த்‌ துன்றாகவேர்‌ தீபின்பு இற்‌. 
க்க்க்கொண்டு சாப்பிடவேண்டியதுஇதை அரிசிமாரொட்டியில்‌ அனு" 
பானமாகச்சோத்துச்சாப்‌.பிடலாம்‌, ன ரர. 
முநீதிரிப்பருப்புடண்டை, .. 
அரைசேர்முந்திரிப்பருப்பைத்தோல்போக்ஜெருசேர்வெள்ளரச்‌ 
சருச்சரையைப்பாகுபதமாசகக்காய்ச்சி௮ தில்போட்டுஉண்டைகள்‌ பிடி. 
க்கணே்டியது, ன ரர ர ரர) நக்கு 


... வேர்க்கடலை 
போத மானகேர்க்கடலை தீதோல்போக்கி நெய்யில்வறு த்துச்சரூ்‌ 
க்கரைசேர்த்துப்பகூணைசெய்யவும்‌, ச்‌ மகர்‌ 
வேமொருவிதம்‌. 
எவ்வளவுதேவையோஅவ்வளவுவேர்கடலையை, தீ தோக்போக்கி 
நெய்யில்வறுத்‌ துத்‌ தித்திப்புக்காரம்‌இவ்விரண்டில்‌ ௪ திஃ்பிரியமோ௮ 
தில்சேர்த்துப்பட்சனைசெய்யவும்‌, | 
... சகலவிதபல்காரவகைப்படலம்‌-முற்றிற்று 
முரரிபமமமமம மம பைமமமமமுமமமாம. 
ப... பதினாமுவது, 
பாயபசவகைப்படலர்‌்‌, 


பா லும்‌ அரிரியும்செர்ந்தபாயசம்‌. கி 











ஒருசேர்பசு ம்பாலைக்சொ இவருறெபரியந்தகி காய்ச்சிக்கால்சேர்‌ 
மெல்லிசுபு த.௮ரிசிபுடைத்து அரைபலம்நெட்சேர்த்துக்‌ காய்நீதுக்கெ௱, 
ண்டி ருக்றெபாலிக்போட்டுஇருபதுகிமிவபரியஈதம்‌ வேகவைத்துஒரு 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


ஈசர்‌ - பாயசவகைப்படலம்‌, 


கோவெலகசரக்கப/போட்டோகம்பச்ச்‌பனரதழாவம்மே 
னென்றுல்பொய்கிப்பேனல்மொத்‌ த்‌ தயாகிவிடும்‌, இ 


பாலும்கோ துமைநொழ்‌ ய்யுஞ்‌ ஞ்சேர்த்தபாயசம்‌: 


சேர்பசம்பாலைக்காய்ச்பரிக்காசேர்‌ கோ தமைகொய்யும்கர! 
ற்சேய்வ்வரிபெம்போட்டு ஒருகமண்டியினல்கோலுமைநொய்கலந்து 
-மொத்தையாய்ப்போகாதிருக்கும்படி விடாமல்‌ அழாவிக்கடைசியில்ற 
ருரூபாபெடைஎலம்போடவேண்டியத, 


பாலும்சவ்வரிரியுஞ்‌2 சர்‌ த்‌ தீபாயசம்‌, 


ஒருசேர்பசும்பரலைக்‌ சாய்ச்சப்பின்பு. இரண்கொண்டி. சவ்வரிசி! 
போட்டுஒருகரண்டியினால்‌௮ல்லது அகப்பையினால்‌ துழாலிக்கர்ல்சேர்‌ 
சருக்கரையும்கொஞ்சம்திராட்சப்பழமும்‌ ஏலமூம்‌ அடுப்பிலிருச்‌ அடு 
ஐக்ருமுன்பாகப்போடவேண்டி௰ து. 


கோ துமைமாவின்பால்கொழுக்கட்டை, 


் 
| 


அகசசேர்கோதமைசொய்யை யெடுத்தக்கால்சேர்‌ பசும்பாலில்‌ 
போட்டுப்பிசைர்‌ துஒருபலகையின்மேல்‌ ஒருசாண்‌ அல்ல து௮ரைச்சா 
ண்டீளமாய்‌ அகேகம்திரட்டித்தையின்மீது மெல்லீசுவஸ்‌ திரம்விரித்து' 
ப்பிற்பாடுஒருசேர்‌இரண்டுசோ பசும்பாலைச்காய்ச்சித்‌ தஇரட்டிவைத்த 
வைகளை ௮திற்போட்டு இருபதுகிமிஷவரையிலும்‌ வேகவைத்து௮ரை 
ச்சேர்சருக்கனாப்‌ போ 'ட்டுக்கரண்டியினால்‌எல்லாவற்தையும்கலக்கிதீ 


தழாவவேண்டிய, .' 
காட்ட்ரிசியும்பா துஞ்சேர்‌ ந்தபாயசம்‌ 


குசேர்வாக்செல்லைக்கு த்திமிபோக்‌இ ஒரு?சர்‌இ றண்டுசே்ப 
சம்பாலைக்காய்ச்9௮ரிியை அ இிற்போட்டு நாற்பது நிமிஷவரைக்கும்‌: 
வேகவைத்துப்பிற்பாடு௮தில்கால்சேர்சருக்கரையும்தொஞ்சம்‌ ஏலப்‌ 
பொடியும்போட்டெ ரல்லாவத்தையும்‌அசப்ஸபுபினுங்கலந்துவிடலும்‌ 


"இராட்சப்பாயசம்‌ 


ஒருசேர்பசம்பாலைநன்றாகக்காய்ச்‌9க்‌ கால்சேர்‌. தராட்சப்பழத்‌ 
தைச்சுளிர்ர்‌,சஜலத்தில்க முவிக்காய்க்‌ ௮க்கொண்டிருக்றெ பாலிற்போ 
ட்டுக்கால்சேர்சருக்கரையு ம்‌ஒருரபாயெடை ஏலப்பொடியும்போட்ட 
[ம்பா மிஒயசியர்சம்அிப்பின்பீஅவைச்சேண்டியத, 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, ஈ௭ 


.. தேங்காயும்‌ பாலுஞ்சேர்‌ ந்தபாசிசம்‌, 


ஒருே தங்காயைஉ டைத்துஒடபோக்கத்‌ இருக்கொண்டு ௮.தில்‌ஐ 
சேர்பசம்பால்சேர்த்து௮ரைசே்சருக்‌ சசையும்கொஞ்சம்‌ஏலப்பொ 
டிபும்போட்டுஒருகரண்டியினால்கலக்கவிடவேண்டி௰த, ன ச 
கலப்புயில்லாததேம்காய்ப்பால்பாயசம்‌, 
இரண்டொல்லத: மூன்றுதேங்‌ தாய்தளை ஒடுபோக்‌க்கல்லுரலில்‌: 
பால்‌ தெறாமல்சதைத்துப்‌ பிழிந்‌ துக்கொண்டு கால்சேர்சருக்கரையும்‌ 
சொஞ்சம்‌ஏலப்பொடி.பும்போட்டு இரண்டரைநாழிகைதாய்ச்சி இ றக்‌. 
விடவேண்டியது. ன ட 
. பாதுமைப்பருப்பும்பா லுஞ்‌ூே சர்ந்தபாயசம்‌, 
மிகவுர்தித இப்புள்ளஒருசேர்பா துமைப்பருப்பையும்‌ சால்சோதி 
ராட்சப்பழத்தையும்பவர்கீ ரில்ரன்றாகச்சுசுதிசேய்‌்து இரண்டுஅல்ல.து 
'மூன்றுசோ பசும்பாலில்‌ - அதைப்போட்டுகன்முகக்காய்ச்க இ ற்க்கும்‌' 
போ துஜா திக்காயைக்‌ கொஞ்சஞீச ௮4.௮ திற்போடவேண்டி௰௮, . 
டட மூங்லெரிரியும்பா லுஞ்சேர்ந்தபாயசம்‌, 
கால்சேர்பு துூங்லெரிசியைஒருசேர்‌ பசும்பாலில்போட்டுகள்௬- 
சக்காய்ந்தபின்யு ௮ரைச்சோ வெள்ளைச்சருக்கரையும்கொஞ்சம்‌ ஏலப்‌ 
பொடியும்போடவேண்டியது, ர ரர ப்ட்‌ 
'கோரைத்தானிய௰மும்பா லுஞ்சேர்நீதபாயசம்‌, 
அரைப்பலம்கோரைத்தானியமெடுத்‌ ஐக்குத்திச்சுத்தஞ்‌ செய்து ' 
௬ருசேர்பசு ம்பாலில்போட்டுஜந்‌.துரா மிகைக்காய்ச்சிப்பின்புகா சேர்‌ 
வெள்ளைச்சருக்கரையும்‌ கொஞ்சம்‌ஏலப்பொடியும்போடவேண்டி௰து 
எள்ளும்பா லுஞ்சேர்த்தபாயசம்‌. ன ரு 
- தால்சேர்சு த்த ப்படுத்தியயெள்ளைஒருசே ர்பசும்பாலில்போட்டுஇ : 
ரண்டரைராழிகைக்காய்ச்சிப்பி ற்பாடுஒருசேர்‌ சருக்கரையும்‌ சொஞ்ச 
ம்ஜாதிககாய்தி தூளும்போடவேண்டிய.து, | 
சவ்வரிசியும்பா லுஞ்சேர்ந்தபாயசம்‌. 


கால்சேர்சவ்வரிசியைக்குச்‌ திஒருசே்பச ம்பாலில்சே்த்துக்காய்‌ 
ச்சிஇறக்கும்போ துகால்சோசருக்க ரைபோட்டுக்‌ கரண்டியினால்ஈன்றா 


கத்‌. துழாவவேண்டி௰த, ட ன்‌ 
ர ரர ஐ ாயி. 


ட்ட... மரரகாரரட௦006. 
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ார௮/ பாயசவகைப்படலம்‌. 


பாலும்கோதமைரவையுளஞ்சேர்ந்தபாயசம்‌. 


௫-படி.ப்பா லைஏமிகட்டவொட்டாமல்‌ துழாவிரனராய்க்காய்க்கக்‌ 
காய்ர்‌.துவருர்‌தருணத்தில்காலே௮ரிக்கால்று ல்லது-அ-ரைபடிக்கோ.து 
மைமாவை௮திற்கொட்டிச்சிறியசட்டுவ தீதால்சீண்டி.க்கொண்டேயிரு 
க்கவேண்டும்‌ இல்லாவிட்டால்‌ 2பற்படிரவைகள்சிறுறுகட்டிகளாகச்‌ 
சேர்த்துதாரளும்‌ ௮துவெர்துவருந்தருண த்தில்‌ -டு-பலம்வாதுமைப்ப 
ருப்பைத்தோல்போக்கி முளகாய்ப்படாதம்மியில்சர்கனம்போலரை 
த்‌.த-௩-பலம்நீரில்‌கலக்‌கஇதைமுன்னும்‌்டு-பலம்பனிடீரை௮ தன்பின்‌ 
னுமாகளிட்டு-கவ-படி ச்சீனிச்சருக்கரையை௮ல்லதுஒன்னரைபடிஎடு 
தி.தப்பொடிசெய்தகற்கண்டைப்போட்டுகன்றப்க்‌ கிண்டிக்குழம்பரய்‌ 
வரும்பக்குவத்தில்‌இறக்கிவை2துக்கொண்டு சற்றேசுடுகையோடுசாப்‌ 
பிடவேண்டும்‌, 

ேவேறு, 


மேலேசொல்லிய௮ளவுபால்௮ளர்‌ துவார்த்‌ தக்காய்ச்ச அப்பால்‌ 
சொதித்துவருஞ்சமயத்தில்‌ ௮அரைபடிக்கோ தமைகொய்யைக்கொட்டி 
க்ண்டிசகொண்டேயிருர்து௮.துவெரீ தவரும்போே த-எ௪-பலம்வா.து 
 மைப்பருப்பைமுன்போலப்பக்குவப்படுத்‌ திச்‌ சேர்த்‌ துப்பின்புமேற்ப 
டி௮ளவுவிரையில்லா ததிராட்சப்‌ பழத்தைச்செத்தைமுதலானவையில்‌ 
லாமலாய்ந்து கொண்டுகொஞ்சநீரில்‌ ௮லூஏயெடுத்து அ௮ப்பாயச தல்‌ 
பொட்டு௮ப்பழத்துக்குச்‌ சரிஎடைபனிகீர்விட்டு ஒண்ணேமுூசகா ற்ப 
டிக்சள்ளிக்கோட்டைச்‌ சர்ச்சரையையாவ,து ௨-படி.க்கற்கண்டுப்பொ 
டியையாவதுகொட்டிககண்டிக்கொண்டேயிருந்து மே ற்படிபாயசப்ப 
க்குவத்தில்‌இ றக்கவிடவேண்டும்‌, 


சப்பரிசிப்பாயசம்‌. 


(-படிப்‌ பசுப்பாலில்‌-9-படி நீர்கலர்‌ து அடுப்பின்‌ மீதேற்றிநன்றா. 
யக்காயந் து வருகையில்சப்பரிசிமுக்காபடி கொட்டிக்கண்டிக்கொண் 
டேயிருக்கவேண்டும்‌ முக்காற்திட்டம்வெர்‌.து  வருமளவில்‌ -௩- பலம்‌ 
வாஅமைப்பருப்பையும்‌-டு-பலம்பனிரீ£ரையும்‌ ௮தில்சேர்த்‌. த மேலே 
சொல்லிய அளவுகற்கண்டுத்தூள்‌ ௮ல்லதசனிச்சருக்கரை கொட்டி 
க்ண்டிகொண்டிருர்‌.து மேற்படி பக்குவத்தில்‌ இறக்விடவேண்டு:, 

மூங்கிலரிசிப்பாயசம்‌. 

பால்‌-டு-பர.பும்‌ கீர்‌-க-படியுமாகக்கலச்‌ துகாய்ச்சிக்காய்ந்து சொ 


ண்டிருச்கும்போதே குத்தித்‌ தீட்டிப்புடைத்துக்‌ கலமண்ணில்லா.மல்‌ 
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. . நளவீமபாக்சாஸ்திரம்‌. டற௬ 


[ ர்‌ ட்டு ச ன்‌ ்‌ 
* *. * 4 * * ஆ * * துவ) ஒ ர து ய 
உ அஆ முட டல்‌ படட ரரி (௮ ஜக டடத இட்டு ட்டட ஜேட்டடஃ மட்டு மே ட டி ஷி ஃ-4 ட கவை * அதக படி ஆ௮ வக்‌ ௮ ஒவர 


ஆய்ந்த முக்காபடி. மூங்சிலரிசியை௮திற்கொட்டிமுக்காலேயரைக்கச 


ல்வரிசைவெக்துவருஞ்சமயத்தில்‌ வாஅமைப்பருப்புக்கிராட்சப்பழம்‌. 


சினிச்சருக்கரை இவற்றைமுறையேமேல்சொல்லிய அளவாக்ச்சேர்த்‌ 
துமேற்படிபக்குவமாய்‌ இற்க்கிக்கொள்க, ்‌ 


பச்சரிசிதொய்பாயசம்‌,. 


௫-படி.ப்பசம்பாலை ஈன்றருசக்காய்ச்சிர்சாய்ர்‌ தூவரும்போதுகல்ம 
ணலில்லாமல்‌ சுத்தஞ்ரயதக அுரைப்படிபச்சரிசு நொய்யைச்‌ கொட்டி” 


க்ச்ண்டிக்கொண்டேயிருச்அ-௩உ-ப்லம்வ £துமைப்‌ பருப்பை௮ரைத்து 


டு-பலம்பனிநீரில்‌ கரைத்து ௮தல்விட்மெறுபடியும்‌ சண்டிதொய்‌ மே. 
ற்சொன்னபக்குவத்தில்வெர்‌.துவருகையில்‌ சீனிச்சருக்கரைகற்கண்டு. 
ச்தூள்‌இரண்டில்‌ஒன்றை முன்சொன்ன்‌ ௮ளவெடுத்து அ௮ப்பாயசத்தி 


ல்போட்டுத்துழாவி மேற்படி பக்குவத்தில்‌ இறச்கிவிடலாம்‌, 


. பாயாசவகைப்படலம்‌-முற்றி ற்று. 
இ466664 646660 60-646466066616126) 
பதினேழாவது. ௬ இ 





வடகவகைப்படலம்‌ 


கன 9 கணை 


கலியாணப்பூசணிக்காய்வடசம்‌. ' 


மமன்றுசேர்‌ உளுந்தை உமிபோக்கிஒருஇராத்திரி தலத்தில்வற 


லைத்து ம.றுநாள்காலமே கல்‌. ஓுரலில்‌ மெதுவாசஇடித்து ஒருகலியா 
ணப்பூசணிக்கா ய்த்‌ தோலைச்சீவிப்பொடியாக ௮ரிஈ்ு௮ தற்போது 


எ மூளகாய்ற்ழாள்‌£ரகம்‌ மிளகுபொடிஒரு ரூபாயெடைப்பெருங்காய. 
.ம்‌இவையெல்லாஞ்‌ சேர்த்துப்பிசைர்‌ து சிறிய உண்டைகள்‌ செய்‌.தஓ: 


ட. * ்‌ 

4 ர 
| பட்டஞ் க 
ச்‌ போ 
கஞ்‌ 


ருதஅப்பட்டிமீதுவைகத்‌. த இரண்டுகாள்‌ வெயயலில்காய்ஈதபின்பு எடுத்‌. 


அவைத்துவேண்டும்போது நெய்யிலவறுச்‌துச்சாப்பாட்டில உபயமோ: 


சப்படுத்தக்கொள்ளவும்‌, 
வெந்தய வடகம்‌. 


ஒருசேர்வெந்தயமெடுத்து ஒரு இராத்திரிஜலத்தில ஊறவைத்து 


மறுநாள்காலமே ஒருகலலுரலில மெதுவாகத்‌ துவைத்து அதனுடன்‌. 
இரண்டுரூபாயெடைச்‌ரகம்‌இரண்டுகரண்டிமுளகாய்ற் றாள்‌ ௮வவள : 


வ உப்புகொஞ்சம்‌ கறிமேப்பிலை இவைகளைச்சோத்து உண்டைசெய 
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ஈம. .  வபகவஜஃப்படலம்‌. 

ஆணி ட்கைள அனை வை அனை வன்க த்க்‌ ட 
அஒருசால்‌இரண்கொள்‌ சாய்ந்தபின்புஎடுத்‌ துவைத்து வேண்டும்போ 
துரெய்யில வறுத்துப்‌ புஸிப்புச்சேர்ர்த 7௪ த்திலபோட்டு மத்தியான 
போஜனத்தில்‌: உபயோசபடுத்திச்கொள்ளவும்‌; 





டகொ த்தமல்லிடீ லை வடகம்‌, 


இளைசா யிருக்தெ-ா-கட்டுக்‌ ௪ தொ.த்தமலலி இ இலையைக்க த்தியினலைபொ 
கயாச அரிர்‌.துகொஞ்ச ம்‌? _ப்பும்‌ முளகாய்ற்‌.றாளுங்கலச்‌.துஒருபாயின்‌ 
மீது ௮லல.து பலசைபின்மேல அப்பட்டிவிரித்‌.ஐ.௮.தன்மேலவடக 
ட்டு உலர்ந்தபின்புசெய்சிலலு)த்து பத்தியான போஜனத்தில சேர்த்‌ 
துக்கொள்ளவும்‌,. 


அரிமொவடகம்‌.' 


ஐத்தச்ச.த்தபத்ெ இரண்£சேர்‌. அரிசியை கருசேர்மோரில 
மடு-ராள்‌ ஊறவைத்துக்‌ கல ு லுரலிலிடித்து-0(ட-கொ.த்த மலலிக்கட்டுக 
... “ஜின்கேசைநீக்டி இலையைஉரலில ஈன்றாகக் துவைத்து இதை தனு 
“டன்கலச்‌்.த ௮சைமலம்‌ உப்பு.௮ரைபலம்‌ ஆப்ர்தெடுத்தஎள்ளூ ௮ரை 
பலம்‌ முளகாய்க்தூள்‌ சோத்து எலலாவற்றையும்‌ கையினாலான்றுகக்‌ 
கலக்‌. துனெனவடகங்களாக ஒருதுப்பட்டிபின்மேலிட்டுவெய்யிலான்றா 
கஉலர்த்தபினபு ப த்திரப்படுத்தி வைச்கவேண்டிய்து ௮தையடிக்கடி 
லெய்யிலில வைத்துவரவும்‌ இவைவேண்டும்போது கெட்யிலவஅத்து 

ட மத்தியானபோசனத்திலஉபயோகப்படுத்திச்கொள்ளவும்‌, 


வறுத்த நெல்லும்‌ கொத்தமல்லி இல்யுஞ்சேர்ர்‌ த்த 
வடகம்‌ 


- இரண்சேர்மெலலிசுகெலலை 5 ஒருமண்ப. சத்திரத்தில்‌ அத்துக்கு 
;தஉமிபோக்‌ெ மோரிலஒருராத்திரி ஊறவைத்து மறுகாள்காலமேஇ 
எசாசவிருக்கிறமம்ப து  கொத்சமலலீ இலைக்கட்டை கொஞ்சம்‌உப்பு 
ம்முளசாய்ற்‌ நாளும்போட்டு உரலில்‌ துவைத்துப்பிசைர்‌ து ஒருஅப்ப 
ட்டியின்மேலேவட்கமிட்டுவெய்யிலிலகாயவைத்துப்பத்திரப்படுத்தி௮ 

- ப்போதைக்கப்போது ரெய்யிலவறுத்து மத்தியான. போசனத்திலசே 
ர்‌. துக்கொள்ளவேண்டியது, 


அரிசிமாவும்‌ வாழைத்தண்டுஞ்‌? சர்‌ ந்தவடகம்‌, 


இரண்டுசேர்‌ ௮ரிமாவைத்‌ தயிரில்‌ ஒருராத்திரி ஊறவைத்தும 
- அராள்காலமே ஒருமரத்துவாழைத்தண்டை வில்லைகளாக அரிந்து ௮ 
... தைச்சின்ன:,தணிச்கைகளாக்கிஇடி.த்‌.அ ஜலத்தைப்பிழிர துபோட்டுப்‌ 
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நளவீம்பாகசாஸ்திரம்‌, “ - ஐக 
டக்கு அட அட அடை அ லை அபக அலடகைடனைப்கை, வை அவ ஃ 
தயிரில்வுறவைத்திருக்கின்ற அரிமோவுடனே சேர்த்துக்‌ கொஞ்சம்மு 
எகாயத்தூள்போட்டு இவைகளையெல்லாம்‌ ஈன்றுகப்பிசறி ஒருமேல்‌ 
லீசு வெள்ளை வஸ்‌.திரத்தின்‌ மேலே மூன்றுவிரலினால்‌ வடகமிட்டுவொ 
ருரர்ள்‌ இரண்தநொள்சாயவைத்து வேண்டும்போது செய்யில்‌ வறுத்து 
கீகொள்ளவும்‌, ன க ன உ 00௫௫௫௫௫௫௫௫ இ 


சுரைக்காய்வடகம்‌. 


இரண்டு மூன்று சுரைக்காயைச்‌ சன்ன அண்டுகளாக்இத்‌ தோ 
லைச்‌ 'சீவிப்போட்டு ஒருசேர்‌ உளுத்தம்பருப்பை ஜலத்தில்‌ ஊற்வை 
த்துநன்றாக அரைத்துக்‌ கொஞ்சம்‌ உப்பு£ரகப்பொடியும்‌ கொஞ்சம்‌ 
பெருங்காயம்‌ அந்தசுரைக்காய்த் துண்டுகளுடன்‌ சேர்த்துப்‌ பிசைந்து. 
வடகமிட்டு ஒருகாள்‌ இரண்டுகாள்‌ வரைக்கும்‌ வெய்யலில்‌ உலர்தஇ 
வேண்டியபோது நெட்யில்‌ வறுச்‌அுக்கொள்ளவும்‌, ்‌ 


மொச்சக்கொட்டைமாவின்வடகம்‌. 


ஒருசேர புது மொச்சக்கொட்டைமாவும்‌ ஒருசேர்‌ உளுச்தமா 
வும்கூட்டிக்கொஞ்சம்‌ உப்பும்‌ முளகாய்ப்‌ பொடியுஞ்சேர்த்து ஜலம்வி 
ட்டுப்பிசைந்து வொருதுப்பட்டியின்‌ மேலே மூவ்று விரல்களினால்‌ வ 
டகமிட்டு வெய்யலில்‌ உலர்த்தி வேண்டியபோது நெய்யில்‌ வறுத்துச்‌ 


கொளளவும்‌ 
பச்சைமொச்சைப்பருப்புவடகம்‌. 


- வொருசேர்‌ இளைசாயிருக்கும்‌ மொச்சைப்பருப்பும்‌ வொருசேர்‌ 
உளுத்தமாவும்‌ கொஞ்சம்‌உப்டும்‌ முளகாய்த தூளும்‌. ஒன்றாகச்‌ சேர்த்‌ 
தப்‌ பிசைர்‌த மேற்சொல்லிய பிரகாரம்வடகமிட்டு உலரவைச்‌ துவ ப 
ண்டியபோ.து கெய்யில்வறுத்‌ துக்கொள்ளவும்‌ இ 


.... .. உளுந்துவடசம்‌; 


ஒருசேர்‌. உளுக்சைக்குத்தி உமிபோக்கெலத்தில்‌ ஒரு இராத்திரி 
வரையில்‌ வூரவைத்து கல்லுரலில்‌ றுப்பிக்‌ கொஞ்சம்‌ உப்பும்‌ முளகர்‌ 
ட்ப்பொடியும்‌ சுத்தப்படுத்திய எள்ளும்போட்டுப்‌ பிஈறிமாவைக்‌ கெர்‌ 
ஞ்சம்‌ கொஞ்சமாகவெடுத்து மூன்றுவிரல்களால்‌ நீண்ட பலகையின்‌. 
மேலாவதுபாயின்மேலாவது சலவைத்துப்பட்டியின்‌மேலாவது. கேத்‌ - 
தியாகச்‌ சின்ன வடகமிட்டு ஒருசாள்‌ ௮ல்ல.து. இசண்டுசாள்‌ . வெய்ய 
லிலே யுலர்த்திவைத்‌து மத்தியானபோசனத்துக்கு செய்யில்‌ வ.௮த்த 


க்கொள்ளவும்‌; ப 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


ர .... ” வடகவகைப்படலம்‌, 
வசலைவடகம்‌. 


ரண்டுசேர்‌உளுச்தைக்‌ கல்லுரலில்குத்தி வெய்யலிலே வுலர்த்‌ 
இம்றுபடியும்‌ குத்தி உமிபோக்கி ௮ரைத்துமாவாக்‌? ஜலத்தில்‌ பிசறி 
ஐச்‌. துகிமிஷவரைக்கும்வைத்‌_து இரண்டுபலம்‌ ௮ழுக்குவாங்கெ௨ப்பும்‌ 
வசலக்சொடியும்‌ மிளகுபொடியும்‌ சீசகமும்‌ வகை யொன்துக்கு ஓவ 
வொருபலமும்‌'கால்பலம்‌ பெருங்காயமும்‌ சேர்‌ த்துப்பிச றி ஒருமொ 
தீதையாகத்திரட்டிக்‌ கொழுவி௮ல்லது உலக்கைப்பூணுக்கு ஈல்லெண்‌ 
ணெய்தடலி மெழுகுபோலிடித்துச்‌ சின்ன அடை.களாகத்தட்டி ௮8 
ன்மேல்சொஞ்சம்‌உலரத்‌த ௮ரிசிமாவைத்தெளித்து ஒன்றோடொன்று 
 தட்டுப்படாமல்‌ ஐர்‌.துகிமிஷம்‌ காயவைத்து நெய்யில்‌ வறுத்துக்கொ 
ளளவும்‌ இதகலியாணப்பர்திக்கு மிகவு: உபயோகம்‌ இந்துள்தான்‌ 
தேசத்தில்‌ இது அருமையாக வழங்குகின்றது. 


வடகவகைப்படலம்‌-முற்றிற்று, 
பதனெட்டாவது 
சட்ணிவகைப்படலம்‌, 
க்கை 
ஊறுகாய்களும்‌ சட்ணிகளும்‌ கடு கடு டுகுமாங்காயூறுகாய்‌. 


அப்போதற்த்த நூறுபெருஞ்ச 7 மாங்காய்களை இணெற் திலர்‌ 
௮ தடறஜலத்திலாவ.து ஒருமணிபரியந்தம்‌ ஊறவைத்து நன்றாகக்‌ 
கழுவி ௮ரைமணிபரியந்தம்‌ ஆறவைத்து வொவ்வொன்றாக வெடுத்து 
விட்டு்ப்போகாமல்‌ நான்குபிளவாகப்‌ பிளக்‌_து விதைகளை யெடுத்து. 
முக்கில்லாமல்சுத்தஞ்செய்த இரண்டுபடி. உப்பை ப தளைந்துசாழிகை 
வரைக்கும்‌ வெய்யலில்‌ காயவைத்துப்‌ பொடியாக்கப்‌ பத.துப்பலம்மூ 
எகாய்‌80ர்‌ துபலம்‌ லெந்தயம்‌ அவ்வளவு மஞ்சளைத்‌ தனித்தனி ரெய்யி 
ல்ல.ற,ச்‌.ஐஇடித்௪ தூளாக்‌9-௨௰-பலம்கடுகைவெய்யலிலேகாயவைத்‌ 
அப்‌ பொடிய! கச்செய்‌து இவைகளையெல்லாம்‌ ௮ப்போதாடிய-௪0-ப 
லம்‌ ஈல்லெண்ணைபில்‌ பிசறிவைத்துப்‌ பு இசாகய ஒருபலம்‌ பெருங்‌ 
சாயத்தை செய்யிலாவது வெண்ணெயிலாவ. -வறுத்துக்கொண்டு-௪ 


பலம்‌-வெள்ளைப்பூண்டைச்‌ சதைத்து  அருபலம்‌ காதிபத்திரியையும்‌ 
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நீளபீமபாகசாஸ்‌ திரம்‌, ட ட அ ஈக௩ 

| ணப ர கடம்‌ ஆடட்ட வடட வட டட வய ப படட வயம்‌ 
- அவ்வளவு சன்ன லவங்கப்பட்டை யையும்‌ பொடியாக்கி வொருபட்‌' 
சடலைம।வும்‌ ஒருபடிமிளகு.9 பொடியும்‌ கூட்டி யெல்லாம்‌ மேற்படி கல்‌: 
லெண்ணையில்பிச றி வைத்சுத.னுடசீன சேர்த்து ஈன்றுகப்‌ பிசைர்‌௮. 

- மாங்காயிலடைத்து அதுகள்கொள்ளும்படியான வொருமண்பாத்திர. 
த்தை அடுப்பின்மேல்வைத்துக்‌ குங்கிலியப்‌ புகைகொடுத்து. ஈல்லெண்‌, 
ணெய்விட்டுவாயைவஸ்திரத்தினால்கட்டி. ஒருமரக்குதிரையின்‌மீதுவை. 
த்‌.துவாரத்‌துக்கொருநாள்வெய்யலில்சாயவைத்து-௩௰-நாளைக்கு ( மேல்‌. 
தபிர்மோர்ச்சாதத்துடன்‌ உபயோகப்படுத்திக்‌ கொள்ளவேண்டியது. 


வெந்‌ தயமால்‌ ல்காய்வூறுகாய்‌. ப 


நாறுப ழ ச்சாய்க்சாக்கழுவி ௮ றவைத்‌துவிட்ப்போகாமல்காலா 
கப்பிள-்‌.துஈ.த்தப்படுத்‌தியஇரண்டுபடி உப்பைவெய்யலில்‌ மேற்சொல்‌ ' 
லியபிரகாரம்காயவைத்த- -௪-பலம்வெர்‌தயம்‌-௨௰-பலம்மஞ்சள்‌-0-ப 
லம்முளகாய்களை எண்ணையில்‌ தனித்தனியே வறு தீதுப்பொடிசெய்‌ து. 
ஒருபலம்பெருங்காயத்தை 0 தய்யில்வறு த்துக்‌ காயவைத்த உப்புடன்‌... 
சேர்த்துப்பொடிசெய்து இவைகளெல்ல ரவற்றையும்‌ நாற்பதுபலம்சல்‌ 
லெண்ணெயில்பிசறிவைத்து இரண்டுபலம்பூண்டு ஒன்றேகால்பலம்சா ப 
நிக்க ரய்‌ சன்னலவக்கப்பட்டை சீரகமும்பொடியாக்‌ கஒன்றாகச்சேர்‌ ப 
த்துப்பிசைந்துமாங்காயிலடைத்து மே ற்சொல்லியபிரகாரல்குங்லெய- 
ப்புகைகொடுத்‌ த்த மண்பாத்திரத்தில்போட்டு மறுபடியும்நா ற்‌பதுபலம்‌ 
நல்லெண்ணெய்விட்டுப்பத்திரப்படுத்திவைக்கவேண்டிய௰த இதைமுக்‌ 
பயெமாகமழைக்காலத்‌ இல்‌ ௪ தளம்வரவொட்டாமல்‌ சாப்பாட்டில்‌ உப... 


யோகப்படுத்‌ ;திக்கொள்ளவும்‌, 


வேழெருவி தம்‌, 


தூறுபச்சைமாங்காயைவிட்டுப்பே பாகாமல்‌ பிளந்துகத்தப்படுத்தி 
பதினைக்‌ துசாழிகைவெய்யலில்‌ உலா த்‌ ;இப்பொடி செட்‌ ய்து-உ-படி உப்பும்‌ ..' 
அவ்வளவுவெந்தபப்பொடியும்‌ மற்றமசாலாகளும்‌ போட்டு ௮.துகளைஓ 
ருபாத்தாத்தில்பத்திரப்படுத்தி அடிக்கடி, வெய்யலி2லலைக்க வேண்‌. 
டிய துதயிரீலேயாவது மோரிலேயாவ து. ஊறவைக்க: வண்டிய து விஸ்‌. 
தாரம்கடுகும்‌£ரகமும்‌ வெந்தயமும்‌ சறிவேப்பிலையும்‌ வெண்ணையில்வ -. 
௮த்து௮ தி ற்குப்‌, போட்டால்‌ ௮துஉபயோகப்படும்‌ முதல்செய்தபடியி 
ருக்தரல்௮ுநதஊ லுகாய்‌இன்னம்‌எ, ச ற்காவது உபயோகப்படு தீதிக்கொ - 
ள எவேண்‌ டியது. 


15 


019142௦089 ₹015 1/ பர்ஸ்‌ ள்‌ படகு 


ஏகா... 'சட்ணிவகைப்படலம்‌. . 
ட்ட ஆட டைட்‌ ட கன்ன றை அர டை ன ககட்ட ப 
கு | உப்புப்போட்ட மாங்காயூறுகாய, 


... நூறுமாம்பிஞ்சை. குல்யுடனே 'மரத்திலிருந்தயிறக்‌க நன்றாகக்‌ 
்‌ கழுவிஇரண்டுமணி பசியத்தம்‌ ஆறவைதீதுமேல்விவ ரித்த பிரகாரம்பா 
ஊையைச்த்தப்படுத்தி அதிற்போட்டு இசண்டுபடி. உப்பை வெய்யலி 
்‌ லேஉலர்த்திரன்றாகப்பொடிசெய்‌, தசேர்த்து இரண்டுவிசை௮ல்ல.து௪ 
: மீடுப்பலம்பச்சை முளகாய்காம்புடனே அதித்போட்டு பானைவாயை 
மூடி'யெட்டர்ள்‌ வூறவைத்துபி ற்பாடு ஒருநாள்‌ விட்டு ஒருகாள்வெய்ய: 
இ லிலேசாபவைச்‌துக்கொண்டுவர்‌ து பச்சைமுளகாய்‌ ஈன்றாய்வூறியபிற்‌ 
0 அனச்ப்பிரித்‌ துரன்றாகவுலர்‌ தீ $தநெய்யிலாவ.து வெண்ணெயிலாவ 
அவதுத்து/க்கொள்ளவும்‌, | 


மாங்காய்த்தொக்‌ கு 


் - நூறுபச்சைமாங்காயை ௦ எடுத்‌. துத்தோல்க காச்சவிலிதைகளஎடு. 

_ ததுப்போட்டுச்‌ சுத்தப்படுத்திய இரண்டுபடி. வுப்பும்‌ யெண்ணையில்‌ வ்‌ 
அத்தஇரண்பெலம்முளகாயும்‌ ஒன்றரைபலம்வெந்தயப்பொடியும்‌ சே. 
ர்த்‌ துவுரலிலிடி துப்பின்‌ புஒருவீ சைபச்சைமுளகாயை த்‌ துணிக்கைக 
ளாசக்கத்தரித்சிப்போட்டுக்‌. கலர்‌ துஎல்லாவற்றையும்பாத்திரத்தில்கிர 
ப்பிவாப்சட்டிவைத்‌ துப்பச்குவமானபி ற்பாடு நி க்‌ *தஇயம்‌ஒவ்வொன்றுகி 
முக்காடுபெடுத்‌அச்சாப்பிடவும்‌, ப 


நெல்லிக்கா யூறுகாய்‌. 

சார்த்தகைபாதத்தில்‌௮ல்லதசித்திரைமாதத்தில்காய்த்‌ த௭ட்டுப்‌. 
படிசெல்லிக்காயைஒருமணிபசியக்தம்‌ வெர்கீரிலேவூறவைத்து ஒருபா 
னையில்‌ அல்ல துவேறொருபாத்‌திரத்‌இல்சு த்‌. தப்படுத்திய இரண்பெபடிவும்‌: 
பும்அவ்‌வளவுபச்சைமுளகாயும்போட்டு எட்டுகாள்‌ை வத்து அடிக்கடி. 
சாப்பிடவேண்டி௰யது. ' 


வறுத்த தெல்லிக்காயூறுகாய்‌, 


தருபடிநெல்லிக்காயைச்சண்ணாம்புசலந்த வெர்றீ ரில்ஒன்றுசக்க 
முலிஇருப அகிபீஷம்‌ துறைச்‌ ௮ரைசேர்ஈல்லெண்ணையில்‌ ௮ல்லது 
"செய்யில்‌ சன்றாப்வ.தககுற பரியர்‌தம்வறு த்து ஒருசிறியகரண்டி கறி 
- வேப்பிலையும்கொஞ்சம்‌ சேசம்கடுகு வெர்தயமும்‌. ஐர்தசெல்லெடைப்‌ 


பெருங்காயமும்கூ. டப்போட வும்‌ 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌ ஈகடு 


ம்‌] ்‌ ம்‌] ஆ ம்‌ ஆ ன்‌  அதுகுக்‌ ட்‌ ண ஆ ட! தகு 
ண்ட ணை] ட்‌ கொண்டவை செள சர்வம்‌ செ செமை செல்வ ல்க செல்க தொ அதுகடி ம கொக செரவகம்‌ கொல்மமை மகளை கட ட்டன ட சற 
, ்‌ ச ்‌ 


நெல்லிக்காய்த்தெசக்கு, 


சித்திரைமாதத்தில்காப்த்த இரண்டுபடிநெல்லிக்காயைவெக்நீரில்‌ 
நாலுமணிகேரம்வூறவைத்து உரலிலேகுத்தி விரைகளை£ீக்௮ை தரு. 
பாத்திர த்தில்கிரப்பி இரண்டுபடி. பச்சைமுளகாயும்‌ களங்கமில்லாமந்‌ 
சுத்தப்படுத்திய இரண்பெபடி. வுப்பும்போட்டு. வாயைஷூடி.. எட்டுகாள்‌. 
மட்டும்வைத்துப்‌ பிற்பாடுவாயைத்திறர்‌ ௪-௮தில்‌ இரண்டு ஆழாக்கு 
வெந்தயப்பொடிபும்‌ ஒருஆழாக்குமுளகாய்த தூளும்‌ ஒருரூபாயெடை 
ப்பெருங்காயமும்‌ கெய்பில்வ.று த தப்போட்டு இருப அபலம்சல்லெண்‌ 


& 


ணெயை நன்ருகக்‌ காச்சிவார்க்கவும்‌, 
உப்புப்‌? பாட்டஎ லுமிச்சங்காயூறுகாய்‌. 


நூறுபெரிய எலுமிச்சங்காபயை ஒருமணிசேரம்‌ வெந்நீரில்‌ வற 
வைத்‌ ஒவிடுப்போகாமல்‌ நாலாகப்பிளக்‌.து அழுக்கல்லாமல்‌ சுத்தப்‌ 
படுத்திய ௮மரைப்படிஉப்பும்‌ இரண்டுஅழாக்கு ௮ல்லது ஒருசிட்டாழா 
க்கு வெக்தயப்பொடியும்‌ ௮ரைச்சிட்டாழாக்கு முளகாய்த்தாளும்‌ கா. 
ப்‌ எவவளவு பிடிக்குமோ ௮வவளவக்கு ௮ரை்த்‌ துண்டுதுண்டாகக்‌.. 
கத்தரித்த பத்‌ தப்பலம்‌இஞ்சியும்பத்‌ துப்பலம்‌ பச்சைமூளகாயும்‌ ௮2 
னுடன்‌ போட்டு அதின்மேல்‌ காய்ச்சின பத்துப்பலம்‌ பச்சைமுளகா 
பும்அுதனுடன்போட்டு அ௮தின்மேல்காய்ச்செப தீதப்பலம்யெண்ணெ 
யைவிட்டுத்‌ துணிபிஞால்‌ பானைபின்‌ வாய்கட்டி. வாரத்துக்கொருதரம்‌ 
வெயயலில்‌ வைசக்கவேண்டியது இதை யெல்லாச்‌ சாப்பாட்டுக்கும்‌ 
உபயோகப்படுதஇச்கொள்ளவும்‌. ட்‌ ்‌ 


வறுத்த௭ லுமிச்சங்காஊ றுகா. 


முப்பது லுமிச்சங்காயை வெக்க ர்‌ ல்‌ஒருமணி2ஈரம்வூறவைத்து 
இருப.துகிமிஷம்‌அறவை சது பத துப்பலம்‌ கெய்யில்வறுத்து ஒவ்வொ 
ன்றைப்‌ பாதியாகப்‌ பிளந்து வொன்றரைபலம்‌ முளகாய்ப்பொடியும்‌ 
இரண்டுசட்டாழாக்கு அல்லதுமூணுபலம்‌ வுப்பும்‌ ஒருசட்டாழாக்கு 
வெர்தபப்பொடியும்‌ ஐர்‌.துரிமிஷம்வறு தீதுச்சவற்து வருவதற்குமுன்‌ 
பாக யெடுத்துக்கொள்ளவும்‌, க, 





_புளியங்காய்த்‌ தொக்க, ர 
ஒருமடங்கு அல்லது பெட்டுப்படிப்‌ புளியங்காயும்‌ அதற்குச்‌ 
சரியாக நன்றாய்ப்‌ பழுத்தபுளியும்‌ இடிச்சி மெ.த்தையாக்கி விரைகள்‌ 
முதலாகியவைகளை யெடுத்‌துவிட்டு ஒரு பானைமில்‌ போட்டுமூடி வொ. 
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ராகசா சட்ணிவகைப்படலம, 


உத்து கஉ4 ஷை 0 வளம்‌ ல்கூடி- டக ஹோ ஆ தி ப வட கல்‌ கொல்ணாற்‌ கொண்க கம்‌ கொளக்‌" *ஷ்ூ ட $க-ள ட கொண்க கொங்கு ஆத்த ஆஆ ௮: அஒ$்ஷடு 


ருகாள்‌இரண்டுகாள்‌ வைத்து இரண்டுபடிவுப்பு6்‌ அவ்வளவுபச்சைமுள: 
காயும்‌ வொரு சிட்டாழாக்கு வெந்தயப்பொடியும்‌ போட்டுக்‌ சலர்த 
நாற்பதுபலம்‌ ஈல்லெண்ணெய்விட்டு வறுத்தபெருங்காயப்‌ பெ! டியை 
ப்போட்டு பானையைநன்றாகமடி. இரண்பெட்சம்‌ வரைக்கும்‌ வைத்து 
பின்பு. வரரத்துக்கொருகாள வெய்யலில்‌ வைத்து வேண்டியபோது 
சாப்பாட்டில்‌ வுபயோகப்படுத்திக்சொள்ள வேண்டியத, 


உப்புப்‌ போட்டசுக்கங்காலுருகாய்‌. 


மார்சழி தைமாதத்தில்‌ சோளக்கொல்லையில்‌ காயக்த நாறுக்க 
நூகாயை வெர்டீரில்கழுவி ிட்டுப்போகாமல்‌ சாலாகப்பிளக்து சுக்குப்‌ 
படுத்திய ௮ரைச்சேவுப்பும்‌ 6 இரண்டுபலம்‌ ஒமமும்‌ அ௮வவளவு வெந்த 
யப்பொடியும்சேர்த்‌ துப்பிச றி சுக்கங்காயி லடைத்து மோர்சாதத்‌ துட 
னேஉபயோகப்படுத்திக்கொள்ளவேண்டிய*இதுபித்தபரிகாரமாகும்‌ 


காசிலிக்கரைத்தொக்கு, 


கடலைக்கொல்லைபில்‌ வளர்த்த காசிலிக்கரையில்‌ வொருமடங்‌ 
கெஈண்டூவர்து நன்றாக இடித்து வொரு । | அப்பாணயில்‌ போட்டு வா 
யை மூடிவைத்து அறுமாதத்திறகுப்பின்பு வாயைத்திறந்து ௮. தனு. 
ன்‌இரண்டபுபடி. வுப்பும்‌ அவ்வளவு பச்சைமுளகாயும்‌ கொருபலம்‌ பெ 
ருங்காயமும்‌ வெரன்றரைபலம்‌ பூண்டும்போட்டு யெல்‌ ல்லாவற்றையும்‌ 
இரண்டுவாரம்வாாக்கும்‌ வூறவைத்‌.தபபின்பு சாப்பாட்டில வுபயோ. 
கப்படுத்தக்கொள்ளவும்‌இ)ை வேறொருலிதமாகச்‌ செய்கிறமுறையெ. 
ன்ன வென்றால்‌ மேற்சொல்லிய பிரகாரமேசெய்து நெய்யிலாவது யெ: 
-ண்ணெயிலாவது வறுத்துக்கொண்டால்‌ உடனேசாப்பிடலாம்‌, 


கடுக்காய்சட்ணி, 

:. எட்டுப்படி கடுக்காய்ப்‌ பிஞ்சை டாலி விழித்து விதை தகா. ட்ட 

ப அழுக்கல்ல லாமற்குத்தப்படுத்திய இரண்டுபடி.. வுப்பை அதில்போட்டு! 
சோலுவாரம்வூறவைத்‌்தவேண்டியபோத ௦ கொஞ்சமெடுத்தக்‌( கொண் டூ 
ிதனுடன்‌ ஐந்‌. துருளகாய சீரகம்க குவெ 'நதயம்க றிலேப்பிலை இ இவை 
கனவில்‌. 'வகையொன்றுக்கு. அரச்சிறியகரண்டி, யள ள்வெடுத்‌.. தர. உருக்கு! 
கென்றயில்‌ ர பான்‌ அஸ்ரத்தக்சொள்ள. வேண்டியத 





ப்‌ 
1 





ம்‌ 
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ச்‌ 


நளவீமபாகசாஹ்‌ தரம்‌, ௧௧௭ 

உணடு்லவட அஆ டியாவ நவக்‌ கை கொலு ன கொ ல கொள்‌ கொளக்‌ கொள்‌ கொண்க கேல்‌ டை தொண்மை கொ டகஆ அவை அ ஆடு ய 

வாரத்து இரண்டுபடி அழுக்குவாக்கெ உப்புஞ்‌ சோத்து எப்போதும்‌ 

வெய்யிலில்‌ வைத்துவரவேண்டிய* இதைவிசேஷமாக மழைக்காலத்‌ 
தில்‌ வெய்யலில்‌ வைத்துவர வேண்‌ டியலு 


மாங்காயு நுகாய்‌. 


- மரத்திலிருக்து. ஏழேலிழாமல்‌. இறச யெ நாறு பெரிய மரங்காய்க்‌ 
்‌ ளே.ஆற்‌.றுக்கால்பாய்ச்சலில்‌ அல்லது ஒடுகித£ரில்‌. ௨ -மணிவனாயும்ஊ' 
ன றப்போட்டு எ எடுத்து, முக்காமணிசேரம்‌. அறவைத்‌ த ஒவ்வொருகாயி: 
“லும்‌ அரைக்காற்பங்குவிட்டு முக்க: ஈலேயரைக்காத்‌. பங்குவனாயும்‌ உ 
ளியால்‌அல்லது தீகுக்திஆபுகத்தால்‌ நரன்காகப்பிளக்‌, த. 'உள்ளேயிருக்‌ 

ஜெபருப்பை எடுத்துவிட்டு. குப்பைமுதலிய இல்லாமல்‌ 'சுததஞ்செய்‌ 
த இரண்டரைபடி.. அல்ல அ ௩-படி உப்பைவெய்யலில்‌ உ- மணிகாலம்‌ 
த காயவைத்தும்‌. ௬ பலம்‌ முளக ரயையும்‌ ௩ பலம்‌. வெற்ற, 'சயத்தையும்‌ 
ன *வ்வெ) ன்றும்‌. ௪-பலம்‌ ஆக ரகத்தையும்‌' மஞ்சளையும்‌ உ: பலம்‌. கடு 
கையும்‌ வெவ்வேறாககெ ய்யில்வறுத்‌ அப்பொடிசெய்‌ ய்து அப்பொ £டி்‌ களை ம 
. கவ அல்லது ௧5. விசை அப்பே து அடிய ஈல்லெண்ணெயில்‌ போட்‌. 
ட டுப்பிசைர்று க ரூபாயெடைப்‌ பெருங்காயத்‌ தீயும்‌ ஓ. வீ சைமிளகை; 
யும்வகைக்கு ௨. பலம்‌ஏலக்காய சாதிக்க. ய்‌ சாதிபத்திரிகளையும்‌ பொ. 
டிசெய்து ௪ பலம்‌ உரித்தவெள்‌ ர்சைப்பூண்டை நசுக்கி இலையெல்லாவ. 
பற்றையும்‌: ஒன்றரைப்படிப்‌ ப்ச்னை சக்கடலையையும்‌ மேற்படி. எண்ணெ. 
, அில்சேர்த்சு மறுபடியும்‌ பிசைந்து ஒவ்‌ வொ ரு மாங்காய்க்குள்ளும்‌, றி. 
* றம்பவைத்து: மீதியை, அக்க. £ப்களுடனே சேர்த்‌ விட்‌ வேண்டம்‌ . பி ்‌ 
“்பரெ்யும்‌ செல்லெண்னையும்சரியெடையாக, அரைவீ சை ஒரு. ஏன 
ததில்விட்டு . அடுப்பின்மேல்வைக்து நத. தியெரித்து நன்னுய்க்காய்ந்துவ. 
எரும்போ, துவகைக்கு. ஒருப்லமாக இ ரி ,ச்தவெள்ளப்‌ பூண்டையும்‌ கடுகு. 
சீரகம்‌ 'வெந்தமங்களையும்‌ ஒருபிடிக்‌ க நிவேப்பிலையையும்‌ பெய்‌ஐ:' மே: 
ப்லேமூடி ஒன்றனாகிமிஷம்பொறுத்து து,த்திறக்‌ து அவைடிலந்தகிறமாய்ம 
அஅக்குக்கருணத்தில முன்னே ஆயத்த ஞ்செய்துவைத்திருக்கும்‌ , மாவ 

* காய்களை: (மெள்ள கொட்டி த்தாளிச்சகவேண்டும்‌. தாஸிதப்புகை அடங்க 
ப்யபின்‌'2 'சாய்க&ா வேறே ஒருசாடியில்சேர்த்‌ த 'வெள்றாக்குட்டையாக ன்‌ 
ப அலச்ச்டிமேஷஷருகடினா்றட நாற்பதுநாள்‌. வெய்யலில்லைக்‌ 
கவேண்டும்‌ ஒருவேஃ எண்ணை மாக்காயின்மீ. க்‌ நிற்காமல்‌, ுறைச்ி 

்‌ ருந்தால்‌ இன்னும்‌. னை ரைவிசை. எண்ணையைவுற்றி அர்‌ தார ற்ப்துசாள்‌. 


௩ அட 


்‌  சன்சென்த பின்பு உபயேரகப்படுத்தவேண்டும்‌ : 
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தகவல. ன கு சட்ணிவகைப்படலம்‌, 


ன்‌ . | * | ட 
த . * ஒ ஆ ஆ ஒ கூ ஆ ஓ ச ்‌] ௨௫ ்‌ ௪ ்‌ 
ல்‌ றய லை சின்க்‌ 0௮ ர அலு 4 டை னி டட ௮௧ லட்‌ 9-4 டை) 4-௮ ணவ ட்‌ கொற்ற கொக ப அத்தகை கவனக்‌ ம்‌ அன்த அ 


மற்றொருவகை - 


ஈஃமாங்காயை முன்போலவே மரத்தில்கின்றும்‌ இறக்செத்திசெ . 
ய்துவிட்டுப்‌2பரகாமல்‌ இரண்டாகப்பிளந்து வெந்தய்ம்‌ சீரகம்‌ "தவிர 
மேற்சொல்லிய மற்றசம்பாரககளை யெல்லாம்‌ முன்கூறியபடி வறுத்துப்‌ 
பக்குவஞ்செய்தும்‌ அக்காப்களில்‌ கிரப்பிமேற்படி, தாளிதசம்போலவே 
தாளிதம்செய்து ஒருசாடியில்போட்டு ஒருமண்டலம்‌ வெய்யிலில்வை. 
த்து உபயோூத்‌துக்கொள்ளவேண்டும்‌ ட ன்‌ 


இதுவுமது. ள்‌ 


ஈ-மாந்காய்களைக்காயப்படாமல மரத்தினின்று மிறக்கி முன்னை 
படி சுத்தஞ்செய்‌.து ௩ படி வுப்பையும்‌ எ பலம்‌ முள்காயையும்‌ ௨ 
பலம்மிளகையும்‌ 0௮ பலம்‌ கடுகையும்‌ வகைக்கு.௫ பலம்‌ ஆகமஞ்ச 
ள்‌ வெந்தய சேகங்களையும்‌ ௨ படிக்‌ கடலைமாவையும்‌ மேலேசொல்லி 
யில்‌ யாதொருவித்தியாசமுமில்லாமல்‌ பக்குவப்படுத்தி ௪ பிடிக்கொ. 
த்தமலியிலையையும்‌ டு பிடிப்‌ புதனாத்தனழயையும்‌ புறணிசீவிய ௩: ப 
லம்‌ இஞ்சியையும்‌ ௨ பலம்‌உரித்த வெள்ளைப்‌ பூண்டையும்‌ ஒருமிக்க . 
கொத்திகொண்டு மேற்படிசம்பாரங்களோடு சே்த்துப்பிசைந்து மா 
ங்காய்களுச்குள்கிரம்பி முன்போலவே தாளித்து வேறுசாடியில்‌ வாய்‌. 
கட்டி. மூடியால்மூடி, காற்ப துராள்வெய்யிலில் வைத்துப்‌ பின்னேபோ 
சனத்‌.துக்கு உபயோகப்படுத்த?வண்டும்‌ ன க 


அ. 


எலுமிச்சங்காணறுகாய்‌ 


ஒருபெரியபாத்‌இரத்தில்‌ ஏழுபடிச்சுத்தரீர்விட்டு அடுப்பின்மீ௮ 
கொதிக்கவைத்துக்‌ கொதித்துவருஞ்சமயத்தில்‌ இறக்சச்கொண்டு நூ 
றுபெரியயெலுமிச்சம்பழத்தை ௮திற்போட்டு ஒருகிமிஷம்‌ தாமதித்‌ 
துக்கொதிநீரினின்றும்யெடுத்து வெள்ளைக்‌ குட்டையால்‌ ஒவ்வொன்‌. 
றையும்‌ துடைத்துவைத்‌.துக்கொண்டு கல்மண்போக்இச்‌,சு.த்திசெய்து 
'வெய்யலில்சாயவைத்த ஒன்றரைபடி வுப்பையும்‌ நல்லெண்ணெயில்த 
னித்தனியே வறுத்தமுன்றரை அல்லது ௪ பலம்‌ முளகாயையும்‌ க ப 
லம்மிளகையும்‌ ௩ பலம்வெந்தயததைபு: அவ்வளவுகடுகையும்‌ ௨ ப்ல. 
ம்‌ இரகத்தையும்பொடிசெய்து அப்பொடிகளையும டு பலம்‌ இஞ்சி ரச 
த்தையும்‌ பஇனைஞ்செல்ம்‌ சிறுகஅரிர்த பச்சை முளகாயையும்‌ பத்து 
பலம்‌ ஈல்லெண்ணையில்‌ சேர்த்துப்பிசைர்து மேற்படிகாய்களை விட்டுப்‌ 
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நளவீமபாகசர்ஸ்திரம்‌ ௧௧௯ 
அணைகட்ட வன அ கலக அரை வனை கவை அனை அண வலு லன்‌ வல்‌ வன்‌ ல்‌ னு 
போகாமல்‌ கான்காகப்பிளந்‌ த ஒவ்வொன்றிலும்‌ அ௮ச்சம்பாரத்தைகிர 
ப்பிவைக்கவேண்டும்‌ பின்புவொருபெரியஏனத்தில்‌ பத்‌ தபலம்ஈல்லெ 
ண்ணெய்வார்த்து ௮தில்‌௨-பலம்‌உரி தீதவெள்ளைப்பூண்டும்‌ வகையொ 
ன்றுக்கு ௮ரைபலம்‌அகசிரகவெந்தபங்களும்‌ வொருபிடிக்‌ கறிவேப்‌ 
பிலையும்போட்டு வறுத்து வரும்பே.து மேலேபக்குவப்படுத்தி வைத்‌ 
திருக்குங காய்கசாவொருசேரக்கொட்டி த்தாளித்துப்‌ புகையடங்யெ 
பின்‌ வேறொருசாடியில்‌ யெடுத்துவாயைச்சிலையால்மூடி இருபதுராள்‌ 
வெபிலில்வைத்‌அப்பிறகு வுபயோகப்படுத்திக்‌ கொள்ளலாம்‌ 


ேவறு. 


£ எலுமிச்சம்பழம்‌ பெரியகாகப்பொறுக்களடுத் து முன்போல 
வே சுத்தவெ/நீரில்போட்டு ஒருகிமிஷம்‌ பொறுத்‌ தயெடுத்து வெள்‌ 
ளா ச்சிலையால்‌ துடைத்து ஒருசாடிபி 2லகொட்டி சுத்திசெய்த இரண்ட 
ரைபடி உப்பைப்பெய்து ௨௫ யெலுமிச்சம்பழச்‌ சாறுவிட்டு ௮தன்‌ 
மேல்‌ உமுக்குழுந்இரிகைச்காடி அல்ல துகருப்பங்காடிவார்த்து வெள 
ககுட்டையால்‌ சாடிபின்வாயைக்கட்டி அ௮றுபதுநாள்‌ வெய்யிலில்‌ 
வைத்து வுபயோகித்துக்கொள்ளலாம்‌ பிற்பாடு வ1ரத்துக்கொருபபள்‌ 
வெய்யிலில்‌ வைக்கவேண்டும்‌ இதுபித்த ஆரமென்னப்படும்‌ 


வேறு, 

பெரும்பழங்களாக நாறுயெலுமிச்சம்பழங்களைக்‌ கொதிக்கெடீ 
ரில்போட்டு ௨ கிமிஷஞ்‌ சென்றபின்பு பெடுத்தத் துடைத்து வைத்து 
க்கொண்டு மூன்றரைபலம்‌ முளகாய்‌ ஒன்றரைபலம்மிளகுவசைக்கு௨ 
பலம்‌ ஆகவெந்தயம்‌ சரகம்‌ சடுகுவெளளைப்பூண்டு ௩. பலம்பச்சைமூ 
ளசாய்‌ பின்னேசொன்ன இரண்டையும்‌ கொந்தி முன்னேசொன்ன 
வைகளைவறுக்‌ தப்பொடிசெய்துூ வ படிக்கடலைமாவையும்சோத்து ஒ 
ர௫ஏனத்தில்‌ மூணுபலம்செய்யும்‌ ௪௨ பலம்‌ ஈல்லெண்ணெயும்‌ வார்த்‌ 
அ அதில்‌ அவற்றை யெல்லாம்பிசைக்து மேற்படி, பழங்களைப்‌ பிண்டு 
போகாமல்‌ கான்ஞகூபிளவாகவ௫ர்ந்து பிசைர்‌ துவைத்திருக்கும்‌ சம்பா 
ரத்தை ஒவ்வொருபழத்லும்‌ கிரம்பவைத்து மாவிலிங்கங்‌ தெங்கு ஓ 
ருவீ்சைகொண்டுவந்து மேற்புறணியைச்சுறண்டிச்‌ சிறுதுண்டுகளாக 
நறுக்கி உள்ளேயிருக்கும்‌ கடினவேரைப்போக்கி ௪ பலம்‌ புளியைப்‌ 
போதுமான நீரில்கராத்து ௮ுதில்‌மேற்படி. துண்டுகளைப்போட்டு மு 
ணுகிமிஷம்‌ கொதிக்கவைத்திறக்கி வேறொருஏன த்தில்கொட்டிக்கொ 
ண்டு ஈன்றாய்க்கழுவி மேற்பக்குவஞ்செய்திருக்கிற பழங்களோடுசேர்‌ 
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- த ௨0 சட்ணிவகைப்படலம்‌, 
: வவ யய வடு வடபழ படட ப யய வட பட வத வவ ய்‌ 
த்தி பமேலேசொல்லியபடி தாளிதஞ்செய்.துஇறக்கி இருப துராள்‌ ல வெட 
யலில்‌்வைத்தப்‌ பின்பு வுபயோகஞ்செய்து கொளளலாம்‌ 


நெல்லிக்காஊறுகாய்‌. 


கவ படிவுப்பும்‌ ஒன்‌தரைபலம்‌ ௪ பலம்‌ முளகாய்‌ வகைக்கு கவ' 
பலம்‌ வெர்தயஞ்செகம்மஞ்சள்‌ ௨ பலம்‌ கடுகு இவைகளையெல்லாம்‌. 
டித்துப்‌ பொடிசெய்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டும்‌ பின்பு பதினைந்து 
படிகாயாவ.து ௬ படி. மோர்சேர்த்த டு படி நிரையாவது தொதிக்ச 
வைத்துக்‌ கொதிக்றெதருணத்தில்‌௮இகரு.த்றலாய்க்‌ காயப்படததாயு 
ன்ள ப படி ரெல்லிக்காய்களை ௮திற்கொட்டி ஒரு சாழிகை வணாயும்‌ 
வைத்து அப்புறம்யெடுத்‌.து வெள்ளை த்தண்டால துடைத்துக்கொண்‌ 
டு மேற்படிபொடியில்‌ ௮ பலம்‌ ஈல்லெண்ணெய்‌ விட்டுப்‌ பிசைந்து ௮ 
தைிக்காய்களோடுசேர்த்‌.தப்பிசறி ஒருஏன த்தில்‌ ஆழாக்கு நெய்வா 
ர்த்து அடுப்பிலேற்றி கடுக? திருச்கும்போ.து  ௮ரைபலம்‌ உரி,த்தவெள 
_ சேப்பூண்டும்‌ வகைக்கு வ பலம்‌. வெந்தபமும்சிரகமும்‌ க.பலம்‌ க 
டுகும்போட்டுச்‌ சிவர்‌.துவருகையில்‌ மேற்படிகாய்களைச்‌ கொட்டி தா 
ளித்‌.துப்‌ புச அ௮டங்குகறெபரியர்தம்‌ முடிவைத்துப்‌ பிற்பாடு வேறெ 
ருசாடியில்‌ கொட்டிக்கொண்டு வெள்ளக்குட்டையால்‌ வாயைக்கட்டி 
௮ சாள்‌ வெய்யிலில்வைத்துப்‌ பின்பு வுபயோகப்படுத்தலாம்‌ 


வேறு. 


எ படிமோரும்‌ வேழுபடிரீரும்‌. வொருபாத்திரத்தில்வார்த்‌.து ௮] 

இல்‌ ஈன்றாய்த்தேறிய ௮ படி நெல்லிக்காய்கள்கொட்டி, ஒருமணிநோ 
_ம்‌அடுப்பின்மேல்வைத்‌.து ௮திக்கவேண்டும்‌ ஒருகாயைக்கையால்்‌ அமு 
க்கினால்‌ சளைசுளையாகப்பிரண்ட்போகிற சமயத்தில்‌ இறக்கி வே.றுஏ 
னத்தில்கொட்டிக்‌ குவிர்‌ஜலம்விட்டு ௮லசயெடுத்து ஈசுங்கப்போசா 
மல்‌ நந்நான்குபிளவுகளாகப்பிளக்கும்படி விரல்களால்‌ அமுக்கிக்கொ 
ட்டைகள்‌ யெறிர்‌ தவிட்டு கடுகுயேழுபலம்‌ வெந்தயம்‌ இரண்டனரைப 
லம்‌ சசகமும்‌ முளகாயும்‌ மிளகும்‌ தனித்தனி ௨ பலம்மஞ்சள்‌ க பல 
ம்யெடுத் து ஈல்லெண்ணையில்வறு தீதுநொறுங்கப்பொடிசெய்‌ து சவப்‌ 

.. டிவுப்பையும்‌ ௮ப்படியேபொடிசெய்துகொண்டு மே ற்படி நெல்லிக்கா 
ய்ப்பிளவுகளோடு சேர்த்துப்பிச, பி வொருஏனத்தில்‌ முணுபலம்கெய்‌ 
பும்பேழுபலம்‌ நல்லெண்ணையும்‌ வார்த்து காய்ந்து வரும்போது சொ 
.ஞ்சம்‌ சரகம்‌ வெர்த.பம்‌ கறிவேப்பிலை வுரித்த வெள்ளப்‌ பூண்டும்‌ மு. 
ஹு ரெல்லெடைப்‌ பெருங்காயத்‌ தூளும்‌ போட்டுச்‌ சிவற்து வரும்‌ 
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_ நளவீமபாகசாஸ்திம்‌  'ஏ௨உத 


* ஒ ்‌] ஆ * * $ * * / $ ஆ ட ்‌ ்‌ 
9-௮ ஒவ அனுக $ அதம ட) ணி ட னி பண்டை ணி ஆவது ௭ அலை கை அவை ஹே அதல னு? ளு ஒக உசா வத்துவ ஆயது ) ப 


பக்குவத்தில்‌ ௮க்காய்கள்கொட்டித்‌ தாளி தீதுச்சட்டுவத்தால்ளெறிஞ 
ட. இறக்கிவைகத்துப்‌ புகையடங்கியபின்‌ ஒருசாடியி ற்‌ தொட்டி .வாய்‌ 
க்கு வெள்ளைக்‌ குட்டைகட்டி-௩-ராள்‌ வெய்யலில்‌ வைத்துக்‌ காலைப்‌ 
போசனச்துக்கு உபயோகசெதுக்கொண்டால்‌ பி தீதத்தை ஹரிக்கும்‌.. ' 


. சட்ணிவகைப்பட லம்‌-முற்றிற்று, 


42484%5482415280464 2241 


பத்தொன்பதாவது இ 





இத்துப்‌ புப்படலம்‌, 
தித்திப்புகள்‌ ௮மரரோகன்‌. 


பழுச்காத.-ட௰-மாங்காயை இரண்டுமணிகமேமம்‌ வெர்ரீரில்‌ ஊற 
வைத்து௮அவைகளின்தோல்களைச்சீவி ஒவ்வொன்றைநாலாகப்பிளந்‌.து 
இரண்பெடி உருக்குவெண்ணையில்‌ ஒருமணிநேரம்வேசவைத்துப்‌ பின்‌ 
புஒரு௮கலபாத்திரத்தில்‌ நாலுவீசை,௮ல்லஅஇருபதுசேர்‌ அழுக்கெ 
டுத்தவெள்க£ச்சருக்கரையைப்போட்டுப்‌ பாகுபதமாகக்‌ காய்ச்சவற 
வைதீதமாங்காயை அதில்போட்டுலவங்கம்சாதிக்காய்சாதிபததிரிசரச 
ம்‌ஏலரிசிவகையொன்‌ றுக்கு இரண்டரைப்பலம்‌ போட்டு இவைகளெ 
ல்லாவற்றையும்‌ ஒருசாடியில்‌ அடைத்துவைத்து உபயோகப்படுத்திக்‌ 
கொள்ளவும்‌, ன ன ரர 
மாங்காய்த்தித்திப்பு, 

பழுக்காத நாறுமாங்கரயைவெந்நீரில்‌ கன்றாகக்கழுவி அறுத்துக்‌ 
கொட்டைகளை எடுத்துப்போட்டு ஒருசாடியில்‌ ௮ல்லது மண்பாத்திர 
தீதில்போட்டு ௮தில்‌இரண்டுமடங்கு ௮ல்லஅ பதினாறுவீ௮ைக்கற்கண்‌ 
டுபோட்டுப்‌ பதினைந்‌ ததினத்துக்கு லெய்யலில்வைத்தப்பின்பு. ௮.இல்‌ 
ஒருபலம்சீரகமும்‌ ஏலரிசித்‌ தூளஞும்போட்டு ஒரு வஸ்திரத்தனொல்‌ ௮ல்‌. 
ல தும. ரக டியினால்‌ வாய்மூடி வைக்கவேண்டியது இவைவேண்டியபோ. 
அஉரீசயோகப்படுத்திக்கொள்ளவும்‌, ன ரர 


தோப்புநெல்லிக்காய்த்தித்திபபு. 
சித்திராமாதத்தில்‌ காய்த்த எட்டுச்சேர்‌. ரெல்லிக்சா யைக்‌ சாய்‌ 
தோறும்ஒருஊ்‌ூயினால்குத்திபின்‌ பு.ஒருசாடியிற்போட்டு அ தனுட்ன. 
பதினாறுசேர்‌ கற்கண்டுபோட்டு மரமூடியினால்‌ வாயைமூடி மாமுக்கா: 


10 
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௭௨௨. இத்‌ இப்புவகைப்படலம்‌, 

| ஆஅ டட டட டட டப அடடடடி ட ப ப டட 
வியில்‌ துவைத்து தருகாள்விட்டு ஒருகாள்வெய்யலிலே வைத்‌; துச்சா 
தயை எடுத்‌ துவைப்பதற்கு முன்பாக எட்டுப்பலம்‌ சீரகம்‌ சாதிக்காய்‌ 
இலம்சவல்கம்ஜா திபத்திரி இலையெல்ல £ம்பொடிசெய ய்துபோட்டுவை 
. *த்க்கொள்ளவும்‌, 





எ லுமிச்சக்காய்த்தேன்‌ இத்‌ இப்பு, 


. ௭ .லுமிச்சங்காயை இரண்டுநிமிஷம்‌ வெந்நீரில்‌ வறலைத்தூ 
அவைசளை ஒருபாத்திரத்தில்‌ இரண்டுமடங்கு ௮ல்லது பதினா௮ுபடிப்‌ 
பு. த.த்தேன்கிட்ட௮ இல்போட்டுமரமூடியினால்மூடி இரண்டிரண்கொள்‌ 
விட்டு ஒவ்வொருராள்‌ வெய்யலில்வைத்துக்கொண்டு வர வேண்டியன, 








ப "பதினைர்துனெமானபின்பு சிரகம்லவங்கம்ஜா திபத்திரி ஏலம்பொ 
ட,வகையொன்றுக்கு ஒவ்வொருபலம்போட்டுவைத்து ஒருமாதத்துக்‌ 
ருப்பின்பு உபயோகப்படுத்திக்கொள்ளவும்‌ இதபித்ததிதுச்ருச்சத்து 
ருவென்றெண்ணவேண்டி.ய.து, 


இஞ்சித்தித்‌தப்பு: 

௪ ப்டுவீசைஇஞ்சியைப்போதுமான வெர்நீரில்சு த்திசெய்துதோ 
லைச்சவி ஐரச௪ட்டில்போட்டு ஒருமணங்குதேனை ஈன்றாகவடிக்கட்டி. 
அதில்விட்டஅதனுடன்‌ஒருவீசை கற்கண்டும்சீரகம்லவங்கப்ஜாதிக்கா 

ய்ஜா.திபத்திரிவகையொன்றுக்கு கா௮பலர்‌ தூளும்போட்டு மரமுடி:பி 


சூல்மூடிஒருமணிரேரம்வெய்யலில்வைத்துஇை சவேண்டியபோ தஉப 
யோசப்படுத்‌திக்கொள்ளவும்‌, 


மாள்காய்த்தித்‌ இப்பு. 


ேழகிழவொட்டாமல்மரத்தல்‌ நின்றும்‌ இறக்யொல்லமுத்றலா? 
 வமாக்காய்கள்‌ அதாவ.தபமுக்கா, தமாங்காய்கள்‌ £றுஎடுத்‌ துவெர்நீரி 
ஜ்‌-உற-மணிரோரம்வைத்துப்பின்பு. ௮ழுக்குப்படியாத சீலையால்ஈன்று 
'ய்ச்துடைத்‌ துக்கர்மையான சூரிகொண்டு மேல்தோலைச்‌சீவிச்‌ கொட்‌ 
டையைப்போக் வைத்துக்கொண்டு ௰ வீசை செய்யில்‌ ஒன்னனா 
மணிரேசம்‌ வேகவைத்து டச௪ சேர்‌ ௰ வீசை சனிச்சருக்கரை' ௮ல்‌ 
ஓது கற வீசை கற்சண்டில்‌ இரண்டிலொன்றை ௮ழுக்கெடுத்துப்‌ 
பாருகாய்ச்டு வேகவைத்த மாங்காய்ப்பிளவுகளை அப்பாடில்‌௪ டுத்‌ தவி 
ட்டுசாஇிக்காப்சாஇபத்திரிஏலம்வசைக்குப்பலம்‌ டு குங்குமப்பூவராச 
னெடை ௪ அர்சியாசிப்பூப்‌ பலம்‌-2- இரண்ட பொடிசெய்து அ தீ 
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தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, டர்‌ 
ஆட்டய அபபட படய டவ பப படவ டட ஆட படவ பவடய டட ஆம்‌ 
ல்தூவிஇ வைமுழுமையும்பெரிய காடியில்போட்டு ஓரு மண்டலம்‌ நி ழ்‌ 
லிலேயே கடி வை த்துப்பின்னே புல்க்கலாம்‌, ்‌ 


ே வீ (118 | 4. ச்‌ 


மேலேசொன்னவிபரமாக நாறுமாங்காய்களை மரத்தில்‌ கின்றும்‌ 
இறங்கிச்சுடுநீரில்‌-௨-மணிரேரம்வறவைத்‌த.௮ரஈதரீரிலேதானேகன்று 
ப்த்தேய்ச் துக்கமுவிச்‌ சலவைச்‌லையால்‌ தடைத்துமேல்தோலைச்‌ வே 
இரண்டாகப்பிளர்து விரையைப்போக்க-௬௧-சேர்‌ ௧ ற்கண்டு அலல்‌. 
அவ்வளவு கள்ளிக்கோட்டைச்‌ சர்க்கரை ௮ழுக்கெடுத் தப்‌ பீரகுகாய்‌ 
ச்சி அதில்‌ ௮5 காய்ப்பிளவுகளை எடுத்‌ தவிட்டு-டு-சேர்ப்‌ பனிநீரும்‌ 
அரைசேர்‌ எலுமிச்சம்பழச்சா றுவிட்டுவகைக்கு-ட-வ7ரஈகனெடையா்‌ 
கச்சாதிக்காப்சாதிபத்திரி ஏலம்‌-ச-வராகனெடை கஸ்தூரியும்‌ ௮வ்வ - 
ளவுஎடை௮ம்பரும்‌-௨-வராகனெடைச்‌ குங்குமப்பூவும்பொடிசெய்து 
போட்டுஇவற்றையெல்லாம்‌ஒருசாடியில்சேத்‌ தவெள்ளை துணியால்வா . 
யைகட்டி-(ட-ராரள்‌வெய்யலில்‌வைத்துப்பிறகு-௪-௧௭ள்‌ நிழலில்‌வைத்து 
பின்பு புசிப்ப துயோக்கியம்‌ இ௫தாஅபுஷ்டி. யுண்டாக்கும்‌, 
அ.கபாபிரியமாய்ப்டித்தது. 
தேறியதாயும்திரண்டதாயும்‌ மரத்தினின்றும்‌ இறக்கிய தாயுமுன்‌ 
ளமாங்காய்களை முன்னசொன்னபடி பக்குவஞ்செய்து சூரியால்மேல்‌ 
தோலைச்‌€விவிட்டு-உ௰-சேர்ப்பாலில்‌-க-சேர்நீர்வார்த்து அதிலேஇக்‌ த: 
சாய்களைபோட்டு-க-மணிகேரம்‌ அடுப்பின்‌மேல்வைத்‌.த காய்ச்சஇறச்‌ 
தி-க-மணிசகேரம்‌ஆறவைக்துக்‌ காய்களை வெளியே எடுத்‌. துக்கொண்டு : 
௩உட௫-சேர்கற்கண்டு அழுக்கெடுத் துப்‌ பாகுகாயச்சி அ௮திற்போட்டுப்‌ 
பின்பு-௨-பலம்சா திச்காயும்‌௮ுவவளவுரூிமஸ்‌ தயேம்‌-௨9-பலம்‌ சால 
ம்மிசிரியம்வசைக்கு-கவ-வராகெனடை அம்பரும்‌ சஸ்‌ தூரியும்‌, 


'உவ-வ.ராகனெடை, குங்குமப்தவும்‌-டு-வரரகனெடைஏலமும்‌-க 
வராகனேடைக்‌ கோரோசனமும்பொடிசெய்து அ/ப்பொடியையும்‌-௧- 
சேர்வாதுமைநெய்யையும்சேர்த்து இவையாவற்றையும்‌ ஒருமண்சாடி. 
பிற்கொட்டிவாயைஇரண்டுமூன்று மடிப்பாகவெள்ளை த. துணிபால்லடி 
கட்டிமேல்‌ மூடியால்லடி -௩- துணிமனசெய்து-௧-கஜக்சோல்‌ அழம்‌ 
குழிதோண்டிப்புதைத்து-௨௧-நாள்‌ சென்றபின்பு எடுத்து வாயைத்தி. 
றந்து ஒருமெல்லியதுணியால்மறுபடியுங்கட்டி ஒருகாள்கிழலில்கா தரு 
றவைத்துக்காலையில்‌ வெறும்வயிறாயிருக்கும்போ.து சாப்பிடவேண்டு 
ம்‌ இகனால்தாதும்‌ இரத்தமும்விர்த்திபாகும்‌, இ ன க 
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97௨௪ இத்‌ இப்புவகைப்பட்லம்‌, 
உனை அடவ அண்டை அடனன்டஅடைலை அண கன்பகை அணபனகை அகத 


எதுமிச்சல்காய்த்‌, 5 த்‌ திப்பு 


முக்‌ கால்தாம்பமு த்தள லு, ரிச்சங்சாயைக்காயப்படா்‌ த்த சப்பொ 
றுக்பெடுத்‌ த-க-மணிகேரம்‌ வெர்டீரில்போட்டு வைத்தெடுத்துச்‌ ௮ 
. டைத்து-கடு-படிக்கலப்பில்லாதகொம்புத்தேனைக்காய்ச்ச அழுக்கெடு 
த்‌.தவிட்டு ௮ல்‌ இர்தக்சாய்களைப்போட்டு-ஓவ்வொன்றும்‌-டு-வராக 
னெடையாகச்‌ சாதிக்காய்‌ சாதிபத்திரி ஏலம்பொடிசெய்து தூவி ஒரு 
பெசியசாடியில்‌ இவையெல்லாம்சேர்த்து வாய்க்கு வெள்ளைக்குட்டை 
சட்டிமூடியால்முடி-க-காள்வெய்யலில்ல வத்துப்‌ பின்னேஉபயோக 
ப்படுத்‌ திக்கொள்ளலாம்‌, த 


ேவேறு, 


மெலேசொல்லியபடி்‌ நூறு ௪ மிச்ச காய்களை ௪ படி.ீரில்‌ ௩. 
படிப்பசும்பால்விட்டு௮ இ?லகொட்டி-கவ -மணிகேரம்‌ அடுப்பின்மேல்‌ 
வைத்துக்காய்ச்ச இறக்கொய்களை எடுத்து வெள்ளை துணியால்‌ அவட்‌ 

. டிக்கொண்டு-கடு-பலம்‌ சர்க்கரைனயைக்காய்சச அழுக்கெடு த்துப்பாகு 
செய்துகாய்களைப்பபோட்டுமன்று வராகனெடைஏலம்சா இக்காய்சா 
திபத்திரிபொடி. பண்ணித்தூகி ௮வைகள்யாவற்றையும்‌ 'ஒருசாடி.யில்‌ 
போட்வொய்க்குச்‌?லைகட்டிவெய்பலில்‌-டு-சாள்வைத்தெடுத்துப்‌ பின்‌ 
பு௨பயோசஞ்செய்துகொள்ச, ப 


நெல்லிக்காய்த்‌ தித இப்பு. 


சாயப்படாதமுந்தியபெரும்காப்களாச-௮-படி செல்லிக்காய்களை 
கொண்டுவர து ஒவ்வொருகாயையும்‌ ஈத்சமுள்யிர்து முள்ளால்‌ முழு 
மையுக்குத்திபடிச்‌ சுண்ணாம்புகல்லில்‌-௮-படி.நீர்விட்டுத்‌ தாளித்துக்க 
ல்வெர்தபிறகுமேலேகிற்கிற தெளிந்தசீரை பிறுத்தெடுத்து அக்தமீரில்‌ 
மேற்படி.காய்களைக்கொட்டி அரைநாழிகைவேலித்‌ துக்‌ காய்களைஎடுத்‌ 
அஅமுக்கல்லாத்‌ அணியால்‌ துடைத்‌௪-உட- சேர்‌ சீனிச்‌ ௪ருக்கனை 
யைக்காய்ச்ச ௮ழுக்கெடுத்‌.தவிட்டுப்‌ பாகுபண்ணி ௮திலேகொட்டித்‌ 
திலுசுக்கு-௨-வராகனெடையக ஏலம்சாதிக்காய்‌ சாதிபத்திரிபொடி. 
செய்து.தாவி இவற்‌ றயெல்லாம்‌ பெரிய சாடியிற்‌ே பாட்டு வெள்ளைச்‌ 
இலையால்‌ - எடி க்கட்டி மூன்றுகாள்‌ வெய்ப்லில்‌ வைத்துப்பின்பு 4 பசிச்ச 
வேண்டும்‌, 
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தளவிபபாகசா்சிரம்‌ உடு 


வேறு 


மேலேசொல்லியபடி-௮-படி. செல்லிக்காய்களைக்‌ கொண்லேர்து 
போதுமானமோரும்‌ மே ற்படிசுண்ணாம்புச்சல்கீருஞ்‌ சரிப்பா கமாகக்‌ 
கலர்‌. த.௮ திலேகொட்டிபெருச்‌ தீட்டி அடுப்பின்‌ மேல்காணுரிமிஷம்‌ 
வைத்து இறக்கிக்காய்களை எடுத்துத்‌ தனிமோரிற்கொட்டி எடுத்துத்‌ 
துடைதீதுவைத்துச்‌ £னிச்சர்க்கரையையாவது சினிக்கற்கண்டையா 
௨.ஐ-௪௭௬-சேர்காய்ச்ச ௮ழுக்கெடுத்‌ சப்பாகுபண்ணி அதை ஒருசாடி. 
யி லூற்றி௮ர்தப்பாலல்‌ மேற்படிகாய்களைக்கொட்டிவசைக்கு அரைவ 
ராசனெடையாகக்‌ கஸ்தரியும்‌ ௮ம்பரும்‌ 6 ஒவ்வொன்றும்‌-௨ த-வராசக 
ளனெடையாக ஏலமும்சாதிக்காயும்‌ சாதீபத்திரியும்‌ பொடிசெய்து ௮. 
நிற்போ ட்வொயக்கு வெள்ளைக்குட்டைசட்டி (மல்மூடியால்மூடி சிலை 
மண்செய்அ ரெல்லம்பார துக்‌ சள்ளே-உக-காள்வைத்துப்பின்பு வ்டு 


த்துவாயைத்திறக்து மெல்லியசிலையால்கமடி. ஒருராள்‌ ஆறவிட்டு அப்பு 


றம்‌ உபயோசப்படுத்திக்கொள்ளலாம்‌, 
ேவறு, 


மேற்படி கூறியநெல்லிக்காய்‌-௮-படி.எடு ச்துச்தனிமோசி ற்கொட்‌ 
டிக்காயச்சிவெள்ளைச்சிலையால்‌ துடை.த்‌. துவைத்துச்சாக்கரை௮ல்லத 
கள்ளிக்கோட்டைச்சர்க்கரையை அமுக்குப்போக்ப்பாகுகாய்சீ9 அ 
தில்மேற்படிகாய்களைச்சேர்த்துப்‌ பெரியசாடியில்‌ போட்டுகஸ்‌ தூரி-௦ 
வராகனெடைசாதிக்காய்சாதிபத்திரிஏலம்வசைக்கு-௪-வ.ராகனெடை: 
குங்குமப்பூ ௨ வராகனெடை இவைகளைப்‌ பொடியாக்கி முணுபலம்‌ 
பனிநீரில்சலக்கி ௮ச்சாடியில்விட்டு வாய்க்கு. வெள்ளைகுட்டைகட்டிச்‌ 
சிலைமண்செய்து நெல்லு ருப்பைகள்வை த்துப தினைந்துகாள்‌ பொறு 
த்தெடுத்து வாயைத்திறந்து மெல்லிபசிலையால்மூடி. ஒ ஒருநாள்‌ காற்றாற 
வை ச்‌ அப்பின்‌ னே புசிக்கவேண்டும்‌ இதபித்தத்‌ை சப்போக்கும்‌,. 


“இலத்தல்காய்த்தித்திப்பு, 


மூக்கரல்‌ தரம்‌ பழு த்த பெரிய இலந்தக்காய்‌ ௮ஞ்‌ படி கொண்டு. 
வர துவெக்நீரில்போட்டு ஒன்றராகிமிஷம்தாமடத்தெடுத்‌துத்துடைத்‌ 
அக்சருக்கரைப்பாகில்‌ முன்சொல்லிவச்த இல்யாதொன்றுக்‌ ரல "நவில்‌ 
லாமல்‌ பக்குவப்படுத்தி உப யோகஞ்செய்துகொள்ச. 


௮ 
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௭௨௬ _ இத்‌ தப்புவகைப்படலம்‌. 
உங்க ககக அர அர அகட அடை அல அல அட்டை கக அப கடைய 
சேப்புப்படித்தித்‌ திப்பு 


சேப்புப்பழம்‌௮ன்ப.௪ கெ £ண்வெந்து கெல்லிக்காய்க்குச்‌ சொன்‌ 
முறையில்‌ இறுதும்பிசகாமல்‌ பக்குவஞ்செய்து வைத்‌ துக்கொண்டு 
உபயோகப்படுத்தவேண்டும்‌, 


கபா பிரியமாய்‌ உபயோகப்படுத்‌ திய இஞ்சித்தித்தப்பு. 


ம வீசைத்தே ரீயஇஞ்சியை மேல்தோல்கிலி வெர்நீர்தனிரிமார்‌ 
ஒவ்வொள்றிலும்‌ ஐந்தை துகிமிஷரும்‌ இளநீரில்ஐர்‌ துராழிகையும்வு 
றப்போட்டுஎடுச்‌.தறிழலுலர்‌ ததலாக மூணுகிமிஷம்‌உலர்த்தி எ லுமிச்‌ 
சம்பச்சாற்றில்‌-௪-காமிகை ஊறவைத்து எடுத்துக்கொண்டு ௨௪ வீ 
சைக்கஞ்சகற்கண்டை பொடிசெய்து இரண்டரைபடிநீரில்கொட்டி. ௮ 
ரைபுட்டி. பனி௰ரும்விட்டுக்காப்ச்சிப்‌ பாகுபதமாய்‌ வருந்தகுணத்தில்‌ 
ஒருமண்சாடி.யில்வார்‌த்‌.து மேலேபக்குவஞ்‌ செய்திருக்கிற இஞ்சியை 
பும்‌ ௮தீற்சோத்து வகையொன்றுச்கு மூணுவராகனெடை வீதமாக 
ஏலம்சாதஇக்காய்சாதிபத்‌திரிகுக்குமப்பூ இவைகளைப்பொடிபண்ணிஇ 
ரண்டுபலம்‌ எலுமிச்சம்பழச்‌ சாற்தில்கலக்கி மேற்படி இஞ்சியில்வூற்றி 
உடனே-ச-வராகனெடைச்சஸ்‌ தூரியைதாளரக்கச்சேர்த்து சாடியின்‌. 
லாய்ச்கு வெள்ளைக்குட்டைகட்டி.தீ தீ துணியீல்மண்பூ நெல்லிலாவ து 

- வரசலாவது-௨கஈகாள்‌'உள்ளேவை த்திரு ர துமறுநாளெடுத தீ.துவாயை தீ 
இறர்துமெல்லிசிதுணியால்வாயைச்சு “டி.௮ றவிட்டுப்பின்னே உபயோ 
சப்படுத்தவேண்டும்‌. இ௫பித்தவாபுவைக்கண்டிசக்துப்‌ பதீபனமுண்‌ 
டாக்கும்‌, 


மே வேறு... 


இஞ்ச பத்‌.தவீசை எடுத்துக்கொண்டு மேற்புற்ணிய போக்‌ 
"போதுமானமோரும்கீரும்‌ சரிப்பங்காகக்கலர்‌ துவிளாவி ௮திற்போட்‌ 
டுக்காய்ச்சசடுத்‌.துக்‌ குட்டையில்துடை த்‌.துச்‌ கொம்புத்தேன்முப்பத்‌ 
கஞ்சி அல்லது முப்பதுவீசையோடு-௨-வீசை நீர்சேர்த்து அடுப்பின்‌ 
மேல்வைத்து நீர்வற்றக்‌ காய்ச்சி அழுக்கெத்துவிட்டு வொருமண்சாீ 
டியில்வடிக்கட்டி ௮ர்தப்பாகில்‌ இஞ்சியைச்சேர்த்து ௮ஞ்பெலம்பனி 
கீரில்‌ ஒவ்வொன்றும்‌ ஐர்‌.து வ.ராகனெடையாகச்ச £ திக்காய்‌ சாதிபத்‌ 

. தரி யேலம்‌ இவற்றைப்‌ பொடிபண்ணிக்‌ கூட்டிக்‌ கலக்கி மேற்படி ௬7 
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"நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, 7௨௪௭ 
டயட பய வட யப்பட்ட பட அ பஅடட டட 
டியில்கிட்ட ௮தன்வாயைமூடி த்துணியில்‌ மண்பூசி வொருகஜத்தாழ 
ம்தோண்டிப்புதைத்து முப்பதுகாள்பொறுத்து எடுத்‌. துவாயைத்திறச்‌ 
துவொருகாள்‌ ஆறவைத்துப்பு9க்கலாம்‌' | 


உபயோ கவித, 


எல்லாத்‌ ; இப்புகளையும்‌ ச்‌ சாற்றாறலை த்தப்பின்புமூடியால்மூடினை 
த்துக்கொள்வது மல்லாமல்வா.ரத்‌.துக்கொருதாம்‌ வெய்யிலில்வைத்‌ த 


கொண்டேவரவேண்டும்‌எடுக்கும்போதெல்லாம்‌ வெள்ளிக்கரண்டிம்‌ர 
த்தால்செய்த சிறியகரண்டி. இவற்றில்‌ ஏதாவது ஒன்றினாலேயே எடு 


க்கவேண்டும்‌. 
பதார்த்ததுணங்களின்‌ வரலாறு. 


பூவுலகத்தில்சிருட்டிக்குத்‌ தோற்றுசன்ற தா.துவீ ல௫ிலப்பொரு 

ள்களாயெபதாரத்தங்களனைத்தும்‌ தேயுவாகியும்‌ வாயுவாகியும்‌ அப்பு 
வாதியும்பிரு இவாகியுமியக்குகான்குபூதம்களின்‌ ௮மிசமேயாதலாம்௮ 
ப்பூங்களுக்காதா.ரமாகிய சூடுகொழுமை குளிர்ச்செவறட்சி கியான்‌ 
கையுமேசுபாவகுணமாசப்பெற்றிருக்கின்றன இதனைத்தனிக்குணமெ 
வ்றுசொல்லப்படும்‌ அ.சலால்சூட்டின்விகற்பமே வறட்சியும்குளிர்ச்சி 
பின்‌விசற்பமேகொழுமையுமா தலால்சூடுசூவிர்ச்சி இரண்டுக்கருத்தா 
வும்வறட்சிகொருமையிரண்டுஞ்செய்யப்படு பொருளுமாககிருப்பதா 
ல்தேபுசூட்டுடன்வறட்சியையும்வாயுசூட்டுடன்‌கொழுமையும்‌ ௮ப்புகு 
ளிர்ச்சிெயுடன்யீரத்தையும்பிருதிவி குளிர்ச்சிபடன்வறட்சியையும்பெத்‌ 
நிருக்கன்றன 4ீபார்சகலப்தார்த்தங்களும்‌ வொவ்வொருபூதத்தித்குரி 
பஇரண்டுகுணங்களையேபெத்திருக்சன்றனவாம்‌ இவற்றைக்‌ கூட்டுக்கு 
ணமெனச்சொல்லப்படும்‌ இக்குணங்களிலொன்றுக்‌ கொன்௮யர்வுதா 
ழ்வின்‌ ிச்சமயமாகப்பொருர்தபிருக்கிறசமாசகுணமென்று செல்ல 
ப்படும்‌ இக்குணங்களை பின்னூ அட்கண்டுகொள்க, 


பதார்த்தகுண ங்களின்வறலாறு, ப 


பதார்த்தகுணங்களைஉரிசைகளாலும்‌ வடி.வங்களாலும்‌ தன்மை * 


சளாலும்தெரியப்படும்‌ அவைகள்வருமாறுகரியபே்‌ ளம்‌ வாலேத்‌ திர்‌ 
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ராஉ௮/ இத்‌ திப்புவகைப்பட்லம்‌. 

வலக நட பட அல்ல எனன கர்வ அணக அரனை அர அ டை வனை அ அடைக கை வடை அடை ௮ 
போஎம்போன்றசசப்புகள்‌ ௮ தஇிசசசூடும்‌ வறட்டியுமென்றும்‌ கடுகுமி 
ளகுஇப்‌பிலிபோன்றகாரங்களும்‌ சல்ஓுப்புஇர அப்புபோன்‌ றஉவர்ப்பு 
சளும்ஈல்லவெல்லம்சாட்டுச்சருக்கரை கருப்புஞ்சாறு க ற்சண்டுசினிம௰ 
ட்ட தன்போன்ற இத்‌ அப்புகளும்மே ற்செ ரன்னசூட்‌ ட்டிலும்‌ வ ற்ட்சியி 
அம்‌ஒன்‌அக்கொன்றுமெம மா கக்கு ற்வென்றும்‌ பேரீச்சம்பழம்கொ 
டிமுக்இிரிகைப்பழம்‌ மையத்‌ த்திப்ப ழம்போன்ற இத்திப்புகள்‌ சூடுங்‌ 
கசொழுமையுமென்றும்கிணம்‌ அல்ல கெய்யின ங்களையெரத்த இனிப்‌ 





புகள்சொழுமையுஞ்சொற்பச்சூடுமென்றும்காடி௪ லுமிச்சம்ப்ழம்போ 
ன்றபுளிப்புகள்‌ குளிர்ச்பும்வறட்சியுமென்‌ அம்கடுக்காய்‌ தானீறிக்காய்‌. 
சமர எச்சாய்சொட்டைப்பாக்குகளிப்பாக்கு போன்றதுவர்ப்புகள்மேற்‌ 
சொல்லியகுளிர்ச்சியிலும்வ ற்ட்சியிலும்‌ஒன்றுக்கொன்றுகிர மமாகக்கு 
றைவென்றும்சுவையற்நஇஃைப்புகள்‌ குளிர்ச்சியும்யீரமுமென்றும்‌௮றி 
கபதார்த்தங்களுள ௮ இகெவைசுயையுடையது ௮ திககுணத்தையுடைய 
சென்றும்‌ குறைக்தசுவையையுடைய ௫ குறைந்த குணத்தையுடைய 
தென்‌ றுமதிச, 


மாக்கள்கருப்பத்தைப்போல்‌ சாட்சென்று விளைன்றகெல்கோ 
துமைமுதலியதானியங்கள்மனிதரகள்சரீச த்தி ற்குக்குளிர்ச்சியையும்‌ ப 
லல தயுச்சொடுக்குமென்றும்செ! ர ற்பராளில்விளைவ துசூரள்ள தன்று 
ம்ச ற்களினங்கள்யாவும்‌ சொழுமையையும்வ ற்ட்சியையு முடையதென்‌ 
அு.ம்‌ஒஸ்‌இயினம்கள்யாவும்‌ ௮ இககொழுமையு மீரத்தோடுசொற்பச்சூ 
ட்டையுங்கா ற்‌ை றயுமுடைய்‌ தன்றும்ஜீவராசெளனைத்துஞ்சமாசமாகி 
யசூடுகொழுமைகுளிர்ச்சிவறட்கெளையுடையதென்றும நிக, 


| வெளளுளளியீருளளிசுக்கு பிஞ்சுகாரிகூன்‌ இவைபோன்றசல்லி 

.. வேர்களுடையபூகெள்சட்டிகொப்புளம்சரங்கு புண்முதலிய துகளையா 
ற்றுமென்றும்‌ கர்பிஸ்போன்றளைகளுள்ள வோகள்கட்டிகளை நீக்கு 

' மென்‌ அம்மைத்‌ துத்திபோன்‌ ற வழுவழுப்‌ புள்ளபூண்டுகளும்‌ . கரிய 
போளம்லாலேச்‌இரபோளம்‌ குச்‌இரிகம்பிடின்‌ இரத்தபோளம்‌ ழாமிஸ்‌ 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, 7௨௯ ' 
வத மழ வழவழ வடட படைய ட டயட்டை ல டவ டயடியபடிடடிப்‌ 
த௲போன்றசின்களும்‌ வேக்காடுக3 சாயும்‌ புண்களையும்‌ ஆறுமென்றும்‌ 
பிரிவாயுள்ளதாயுங்‌ கடினமாயுமி நகறபூண்டிகள்தினவுசொறிபடைத 
ஊாூக்குமென்றுபசெர்‌ துக்கள்பூண்ம்கள்செர்து க்களின்லிஷங்களை$க்‌: 
குமென்றுமறிக இலவுமன்‌ ஓல. இகளில்‌ வன்‌ னமெல்லாம்பாதாசத்‌ 
தாலும்மணமெல்லாம்‌ கந்தகத்தாலும்‌ சுவையயெல்லாம்‌ உப்பாலுமுண்‌ 
டாகின்றதால்‌ பாதரச ம்கந்தகம்‌உப்பு இம்மூன்‌ றில்லா தபூண்டுகளில்லை 
யென்றறிக-வன்ன (0 தலிய தின்‌உயாவு கு குை ற்வால்‌ பா த.ரசமுதலியதின்‌ 
உயர்வுகுறைவால்‌ பாதரசமுகலி.பஇன்‌ உயர்வுகுதலையதிந்துகொள்கூ, 


ப்தார்த்தங்களின்‌ முக்யெகுணங்கள்‌. 


ப தார்‌ த்தங்களுக்குரிய இயல்ப ரனகுணங்களோகோர்‌ச தமயத்‌ை த்‌- 
பிழுப்ப துபோலும்‌ சஹருபாபொன்னம்பர்துரும்பையிழுப்பது போ 
லும்‌ ஆகருடி.த்தல்‌ பாஜாணத்தைப்போல விஷமாதல்‌ பாலைப்போல்‌ 
விஷமுறித்தல்‌ சேபாளத்தைப்போல்விசா£சித்தல்‌ ஜாதிக்காயமாசிக்சா 
யைப்போல்விரோசனத்தைக்கட்டுதல்‌ தேத்தான்பழத்தைப்போல்வம 
னமாதல்மயிற்பீலியைப்போல்‌ வமனத்தைகிறுத்தல்‌௮அபினிகஞ்சாவை 
ப்போல்மயக்கமுண்டாதல்‌ இவைபோன்ற விசேஷகுணங்களூமனேக 


பதா 'க்சசசூச்‌பருக்கின்‌ றன, 


ணி 


பதார்த்தங்களின்‌ பிரிவுகள்‌£ ட்ட. 


முன்சொன்ன இரண்டுவித குணங்களையுடைய சகலபதார்த்தங்க 
ளும்‌ஆசாரபதார்த்தம்‌ அவுஷதபதார்த்தம்விஷப தார்‌. த்தமென மூன்று 
கவகுக்கப்படும்‌ அவற்றுள்‌ ஆக (ரப.த ர்த்தன்கள சத்ததுகாரம்‌அவுஷத்‌ 
ம்‌ஆசார௮வுஷதமென விருவகையாகவும்விஷபதார்த்தங்கள்சுத்தவிஷ 
ம்‌அவுஷதவிஷமென விருவகையாகவும்‌ வகுக்கப்படும்‌ அவையாவன. 
தேகசுபாவத்திற்கொத்‌. து வேறுகுணத்தைத்தராமல்‌ விரோதமின்‌ நிச்‌ 
2க்ரெத்இற்ேணித்துல்லு[திமாகித்‌ தேகத்தைப்போட்டுத்தச்சுகத்‌. 
தைத்தருவதாஇப ௮ரிசிகோ துமை முதவியவைபோன்ற அகாரத்திற்‌ 
கேபுரியபதார்‌.த்தங்கள்‌ சு.தீத.ஐகாரமாம்‌ முன்செ ரன்னகுணங்களோடு 
சத்துக்களின்‌ குற்றங்களை£க்கி குணத்தைத்தரும்‌ வெளளுள்ளிமணத்‌ 
தக்காபோன்ற பெரும்பான்மையாகாரத்திற்குஞ்‌ சறுபான்மை௮வுவு 
தித்திற்குமுரிய பதார்த்தங்கள்‌ ௮௮9த.அகாரமாம்‌, . 

ட 147 
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்‌ ர௩௰. ட "பதார்த்தசமுதாயப்படலம்‌, 

கட்கு அண அடை டைவ அடை மவடைகைட்டகடை அடைக: படைகளை அன்‌: னங்க ஆ 

.. . தேக்சுபாவத்‌இிற்கொவ்வாமல்‌ ௮சுபாவ௪ தீதச்சனாலுண்டாகும்‌ 
வியாதிகளை மாற்றிச்சுகத்தைத்தரும்‌ திப்பிலி திப்பிலி லம்கோஷ்டம்‌. 
போன்ற ௮வுஷ.தத்திற்குகவியாடிச்சுக,த்தைக்கொடுக்கன்ற வா ற்கோ 
துமைபோன்றபெரும்பான்மை அவுஷதத்திற்குஞ்சிறுபான்மையாகா 
ய;த்திற்குமுரியப்தார்த்‌ தங்கள ஆகாச ௮வுஷதமாம்‌ரணிக்காமல்தேக 
சுபாவத்திற்குவிரோதமாமிகத்தீங்குசெய்வ த த்தவிஷமாம்‌ரணித்‌ 
துத்தேகசுபாவத்திற்கு விரோதமாகச்‌ கொஞ்சந்திங்குசேய்வ.து ௮வு 
ஷீ தவிஷமாம்‌இர்‌ நாலுள்தேகத்தை யதிசமாகப்போட்சித்து௮சவலி 
மைதருவதை௮திகவுணவென்றும்‌ சொற்பமாகப்போடத்துச்‌ சொற்ப 
வலிமைதருவசைக்குறைத்தவுணவென்றும்‌ சமசசமாகவிருப்பல தமத. 
திமவுணவென்றுஞ்‌. சொல்லியிருக்கின்றன. 


சுபாவச்சத்துக்களின்வர லாறு, 


உணவுபதார்த்தங்கள பலரா மு,சலியதுகளின்றொெழிலால்மென்று 
விமுங்கப்பட்டு பர்குவாச்யதிற்சேர்ந்‌. து உட்கருவிகளுக்யெல்பாகவி 
ருக்குழ்‌-ஜாசிபா-இழுத்தல்‌-மாசிகா இருத்தல்‌ ஹாஜிமா பதப்படுத்தல்‌ 
தாபியாவெளிப்ப3 த்தலஎன்னு சான்குளிதச தீதுகளால்‌ பக்குவமன ட: 
ந்து ௮அதிலுள்ளரக்‌கமலமாகக்கமிர்து பாலைப்போலவெளித்தஅன்ன : 
ரசத்தை பல்கம்‌ இரசமெனச்‌ சொல்லப்படுகன்றது இதுவேசிலேத்து 
மநீராம்‌ இதுஈரலிற்சென்று இதிலுள்ளநீகாக்‌ குண்டிக்காய்களாலிழுக்‌ 
கப்பட்டபின்‌ புசவர்‌.துகெொதித்துமேலே.நுரைத்தகன்மஷூத்தை ஸபார 
பித்தமென்றும்மழ.டியிற்படிர்தகன்மவூத்தை-ஸவுதா-வண்டலென்றும்‌ 
ஈடுவிற்றெளிர்தசென்னீரைஃகூன்‌ இரசத்தமென்றுஞ்சொல்லப்படுகன்‌ 
றன இன்னான்கும்‌தபயி சுபாவச்ச த்தெனப்பெயர்பெறும்‌, 


அஆகாரபதார்த்தங்கள்‌. உடலைப்போரிக்கம்விதம்‌, 


உண்டிபதார்த்தங்களா நுண்டாமெசத்தக்க்ளுள்‌ ரத்தமேபிர 

- தானமர்ம்‌ இதலக்‌தயினிப்பாய்சன்மணம்‌ பொருந்‌ திவாயுவின்குண்‌ 
மாபெரூடுங்சொழுமையையுக்கொண்டு யிரலிற்றங்கியிருந்து தேகத்தி 
ற்சென்று௪ லும்புஈரம்பு தசைமுதலியத! துக்களை ப்போடுத்‌து உயிருச்‌ 
௬ு௮இதர்‌ தவிர்‌ தறச்செய்யுப்பித்தம்பஞ்சளறிறமாய்க்க சந்‌ துவெடிப்பு 
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'நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, ,ஈ௩க. 
ஆபத ஆப ஆப்ப பஅய படுப பப வட படட டய டயட படபட பழுவகுல்‌, 
மணம்பொருந்தி சேயுகின்‌்டுரமாகிய சூடும்வறட்டியையும்‌ கொண்டு. 
பி.ச்‌,தப்பையிற்‌ நங்பிருர்‌, ௪. நுரையீரலைப்போசி த்‌.துஇச.த்த,ச்தைஇளக்‌ 
கிரரம்புதாரைக.வி3லற்றிமலத்தையிளக்கி வெளிப்படுத்‌ இ.கா. ரத்தை: 
பசனஞ்செய்யும்‌இரசம்வெண்மையாய்ச்‌ சுவையற்றுவெள்ளாவிமனத்‌ 
துடன்‌ ௮ப்பின்குணமாஇய குளிர்ச்சியையு மீரத்தையுங்கொண்டு து 
ணைக்குக்கியிற்‌ /றங்பெிருக்‌ தஇசத்தமாகயிரத்தையுமுண்டாக்‌5த்கலைமூ : 
ளையைவளர்‌ தீதச்குடலிலும்‌ இனிப்பையிலும்‌ ஆமமா இம தசலமாகும்வ 
ண்டல்கறுத துப்புளிப்பையும்‌ தவர்ப்பையும்பொருக்‌ திபிரு துவியின்கு 
ணமாகியகுளிர்ச்சியையும்வறட்சியையுங்கொண்டுமண்ணீமலிற்றங்‌சயி 
ருந்துசிலிர்ப்பையுண்டாக்கும்‌ இர்கான்குசபாவச்சத்தக்களுக்குந்ததி 
தஞ்சுப £வத்தன்மையில்‌ மாருதிருக்கும்பரியச்தற்குஞ்‌ சரீசத்திற்குச்‌ 


செளக்கயமாம்‌, 
அசுபாவச்சத்‌ துக்களின்‌வரலாறு, :.- .. 


முன்சொன்ன சுபாவசத்துச்கள்தத்தஞ்‌ சுபாவ தீதன்மையில்வே' | 
அபடும்போ துஃயர்தப்பி ௮சுபாவச்சத்தெனப்‌ பெயர்பெறும்௮வற்று' 
ள்தலைமைச்சத்தாயெ௨ திரம்கான்குவிசமாயும்‌ மற்றைமூன்‌.றுச துக்க : 
ஞூம்ஜர்‌. அவிதமாயு4ே வபடும்‌அவைவருமாறு ௮ இிகரித்தல்‌ தடித்தல்‌. 
நீர்‌ த்தல்‌ ௮முகல்‌ இக்‌ தான்குமிரதீ த்தத்தின்‌ வேறுபாடாம்‌ நீர்த்‌ சகொழு- 
மைதடித்கொழுவை வண்டல்‌$ீர்த்த கொழுமையோடு சலர்‌தவண்டல்‌ . 
தீடித்தகொழுமையோடு கலந்தவண்ட லிவைசளுடன்‌ கலத்தலாகியவி 
வவைந்தும்பித்தத்தின்வே௮ுபாடாம்‌ இரத்தத்துடன்கலக்‌ தனிப்படை 
தீல்வீண்டலுடன்கலந்த பித்தத்‌ துடனகலாஈது கரிப்படைதல்‌ சூட்டெ 
ன்கலர்‌ துபுளிக்தல்‌ வண்டலுடன்கலக்‌.து துவர்த்தல்‌ குளிர்ச்சிபுடன்ச 
லந்துசுவை£ீங்கலாகிய விவவைந்துமிரச த்‌தன்வேறுபாடாம்‌ ௮] இகப்ப 
டல்‌ இரத்தத்தோடுகலத்தல்‌ இரசத்தோடு£லத்தல்‌ பித்தத்தோடு கலத்‌ 
தல்‌ தேல்‌இவ்வைர்‌தும்வண்டலின்வேறுபாடாம்‌இவ்வாறொன்றோடொ . 
ன்றுசேருசன்றவேறுபாட்டால்‌ அளவிறர்‌ தவியா திகளுண்டாகின்றன. 


- இவுஷத பதார்த்தங்களின்பயன்‌, 


அவுஷத பதார்த்தங்கள்‌ பருவாசயததி திற்சோந்து ஆகார. பதார்த்‌ 
தத்தைப்‌ போலவே சுத்‌ தரசமானபின்பு அஈபாவச்சத்துக்களுடன்சே . 
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௩௨ பதார்த்தசமுதாயப்படலம்‌. 
வதய வடு வட பட பட டட டடி ட்டி ட்டி டட படபட பட, 
து அவற்றின்‌ வேறுபாடுகளை நீக்கிச்‌ சுபாவத் தன்மையில்‌ நிறுத்தி 


ரொசம்சளைப்போக்ச்‌ சரரத்தித்குர்‌ ஈகத்தைத்தரும்‌, 
ப ார்த்தக்ரெகாம்பந்தவிவரம்‌, 


கடவுள்‌ தாணையால்‌ உபக்ரெகங்களோகூடிய சத்தக்ரெகங்களி 
ஸன்குண தீதிலுண்டானதேயுமுதலீய நான்குபூ தங்களின்‌? சர்க்கையாலு 
ம்‌ சுழலுன்ற ஆகாயத்தின்சைவாலும்‌ பிரபஞ்சமுண்டாயின அவற்‌ 
. இள்பாதரசம்கர்தகம்‌ இவ்விரண்டினது கலப்பின்பரிமாணத்திற்கும்ப 
ரிசு,ச்சத்திற்கும்‌ ச,த்‌.சக்கரகங்களின்‌ பார்வைக்குக்‌ தக்கபடி ஒஷதியனை 
த்‌ தமுண்டாயின 1 3 தசஞ்சா.ரமில்லாதவிடங்களில்‌ ஒல.இகளுண்டா 
இதற்கும்‌ ரீத்‌.?ல்லாச்‌ செடிகள்‌ முளைப்பதற்கு மிதுவேசாரணமாம்‌ 
'ேயுமுதலியகான்கு பூதங்களைப்போலவே சத்தக்செகங்களில்‌-சூடு-கு 
ளிர்ச்ச)ஆயேகா. ரண குணங்களையும்‌ கொழுமை வரட்சி ,நயெகாரியகு 
ணங்களையும்பெற்றிருக்கெறன :கிரகங்களுள்‌ சூரியன்‌ குருசகி ௮ங்கா 
.ரகன்‌ இக்கான்குஞ்சிறந்தனவாம்‌ இவற்றுட்சிறந்தத சூரியனாம்‌ இவை 
- யொழிந்துகின்றசக்சென்‌ புதன்சந்திரன்‌இம்மூன்றும்‌ மு தயேகுருச 
நிசூரியன்‌ இம்மூன்றி த்குந்தாம்வாயுமிருக்கின்‌ றன * சகி உயிரைப்போ 
க்குந்தன்மையும்குரு இரட்சிக்குந்தன்‌ மையையும்‌ அங்காரசன்புகமுடி. 
க்குர்தனமையையும்குரியன்‌ ஞானத்தைத்தருந்‌ தன்மையையும்‌ பெற்‌ 
திருக்கின்றன. 


சொசல்களனைத்தும்‌ ஈன்னிலையி லிருக்கையில்‌ ஈன்மையையுச்‌ [ந 
, நிலையி லிருக்கையில்‌ இமையையுமே தரும்‌ விஷமுறிவாயும்‌ .ஈன்மை 





பூசா பண்டி தசாத்திரத்தில்‌ சுவாமியானவர்‌ உமினாப்போக்‌ 
சல்‌ இரட்டித்தல்‌ பு5முடி.த்தல்‌ ஞானந்தருதல்‌ என்னு நான்குதொழி 
ல்களையும்‌ இஜராயில்மீகாயில்‌ இஜராபீலஜிபிறீல்‌ என்னு நான்குதேவ 
தூ.தர்களால்‌. நட த.துறதாகச்‌ சொல்லப்படுகன்றன ௮ர்தால்வரும்௪ 
மிகுருசெ௦ வ்வாய்‌ ஞரியன்‌ ஐூயெநான்ரு சரகங்களே யென்று சோ திட 
, சாத்திரத்திற்‌ சொல்லப்படுகின்றன. 
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. நீளவீமபாகசாஸ்‌ திரம்‌ ...... ஏக 
உஅழமம்‌ உகம்‌ ட க வன கண கண வல கனு கனு அடை அப பதவய்லு்‌ ்‌்‌ 
யைத்தருவதாயுமிருக்றெ பதார்த்தங்கள்‌ பக்செசல்களைச சார்ந்ததா. 
பும்விஷமாயுந்திமையைத்தருவதாயுமிருக்கிறபதார்த்தங்கள்‌ அசுபக்க 
ரகங்களைச்சார்ந்தகாயு அரு்ிொறன மித்துருரெசங்களுக்குச்‌ சம்மக்‌ 
தப்பட்டபதார்த்‌ சங்கள்‌ னோ 9. ரன்றுமித்‌ தருவாகவும்ச தீதுருகிர 
கஙகளுக்குச்சம்பர்தப்பட்டபதார்த்தங்கள்‌ 6 ஒன்றோடொன்றுச த்தரு 
வாகவு சமபிருக்கின்றன உதாரணம்பாதரர.ம்‌ பொன்வெள்ளியோடும்‌ 
சாந்தம்பிரும்போடும்‌ சஹருூபரதிரணத்‌?தாடும்‌ உறவாதல்போல்‌ மித்‌ 

துருவாகவும்குருந்தக்கல்‌ வச்சிபக்கல்முதலிய கற்களையும்‌ இரும்பைபு 
ம்்‌௮௮ தது. த்தேய்ப்பதபோலும்‌ நெருப்பு எல்லாவத்றைபுமெரித்து 8 
ரக்குவதுபோலும்‌ கர்தகம்‌ஏல்லாவற்றைபுஞ்சுருக்கறீறாக்குவ, போ 
ஓம்லெங்காரம்பொன்னையுருக்குவதுபோலும்‌ செம்புகர்தமதைபறு 
ப்பதுபோலும்‌ வெண்வங்க.மணலையு ருச்குவதுபோலும்‌ சத்துருவாச 
வுமிருப்பதுகாண்க ஈற்ரெகங்களைச்சார்டதபதார்‌ ததங்க ள்ஈன்மையையு 
ர்‌ தீக்ரகங்களைச்சார்ந்த பதார்த்தங்கள்‌ திமையையுந்தரும்‌ ௨ தாரண. 
ம்ரவச்சா.ரர்‌ தேகத்திலாழ்ந்திருக்கின ற மாசுகளையகற்ற௮ுவதுபோலும்‌: 
பூசோ ௮ர்மனிஎன்னு மொருவித சவுட்டுமண்‌ படிகாரம்‌உப்பு இவைக 
ள்‌ உலகங்களின்‌ களிம்பகற்றிக்கார்தியைத்‌ தருவதுபோலும்‌ காரீயம்‌ 
பொனனையும்ப. "தரசம்‌ சகலலோகங்க சயுங்கெடுப்ப தபோ லும்‌ காடி, 
தேனைமு றிப்பதுபோலுமாம்‌ எல்லாப்பதார்‌த்தங்களுமொவ்வொருகர 
கத்தைச்‌ சார்ந்தேயிருந்தாலும்‌ சிலபதார்ச்தங்கள்‌ அ வற்றின்குணங்க 
ளலிரண்டு சரகங்களைசார்ந்துமி ருக்கின்றன உ தாரணம்வெங்காயம்த 
ட்சணியசூட்டைப்பெ த்திருப்பதால்‌ அங்காரகனையும்‌ கொழுமையைப்‌ . 
பெற்றிருப்பதால்சுக்கானையும்‌ அபினிகுளிர்ச்சியால்சகியையும்வறட்சி 
பால்‌ புதனையுஞ்‌ சார்க்திருப்பதுபோல விருக்கஞ்டு. டி. கொடிமுதலிய 
ஒவ்வோரினமுமொவ்வொ ரு.கரக,சதிற்கே சம்பர்தப்பட்டிருர் தாலும்‌ 
வேர்‌ இலை பூ பட்டைபழம்விலாமுள்‌ கிறம்குணம்‌ உருவம்மூதலியபே. 
தங்களால்‌ பலூரகங்களுக்குச்‌ சம்பர்தப்பட்டிருக்கெ்‌.றன இரகங்கள்‌ 
ஈட்பாட்சியுச்ச த்தானத்திலிருந்து ஈபக்கி கங்களின்‌ சம்பந்தமுநோக்‌ 
கும்பெற்றுசுபச்ச மயத்திலிருக்கு பே: ௧௮ வற்றிற்குரியபதார்த்தங்க 
சாக்கிரிகிச்தப்‌ பிரபோ; 222௨0 சாகயகபாநிலீர்சநிசெய்துரன்மையை 
தீரும்‌ ௮வவாறின்றி பகை நிசத்சானசி சீதிலிரந்து பாபக்கிரசசம்பர்த.. 
முரோக்கும்பெ ற்றுஅசாரவக்இர த த்தம்பன மு ..ங்சளிலிருக்கு.- வேச 
துகிரிகித்‌ துப்பி பயோகித்தால்‌ ரோசங்களையும்‌ நிவீர்ததிசெட்‌ யாமல்‌ ர இ 
மையையுக்தரும்‌ அனால்‌ அ௮வ்வரறுசெய்வதற்கு அவகாசமில்லாத சமய 
சளிலவைகளைப்‌ பரரக்கவேண்டுஎஉதவசியமென்று எக்தரோகத்திற்கு 
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ரர௩௪ பதார்த்‌ தசமுதாயப்படலம்‌, 

ஆட்டு ப டபபடுடடடிடட டட டட டட படட பட டட பட டட டட டட படபட 
எந்தக்‌செகமுரியதோ _அர்தக்ரெகத்திற்குரிய பதார்‌.த்தங்களையே கொ 
_ த்துகிவர் த்திசெய்யவேண்டும்‌ ச.த்தக்கிரசசம்பந்தப்‌ பதார்த்தக்குறி 
கள வருமாறு, 


முதலாவ து-3௮பூத்தல்சாம்பல்கிறம்‌ கருமைமுள்‌ காறல்வெகுட்‌ 
டல அற்கத்தம்‌ வைகளையு-டயதாயும்‌ கடின பூமிபி ௮ ண்டாகிறதாயு 
மிருக்கெறபதார்த்தங்கள்‌ சகிக்குச்சம்பர்தப்பட்டதாம்‌ இவைபிலீ கத்தி 
அண்டாகிற. சோகங்களனை த்தையுர்‌ தீர்க்கும்‌, 


௨-வது சுவுரன்மணம்கற்சுவைசவக்‌்த௮ல்லதுஆகாயநிறமானபூ 

. சமனான்‌இலை இவைகளையுடையதாயும்‌ கொழுமையான ஈல்லபூமியி லு 

ண்டாகற காயுமிருக்கிற பதார்‌ த்தங்கள்குருவிற்கு சம்பந்தப்பட்டதாம்‌ 

இவையிரலைப்பத்றியரோகல்களைநீக்கும்‌ இரத்தத்தைக த்திசெய்யும்கா 
வம்‌ "ம இசணப்‌ ம்‌ புண்மு தலியவைகளையாந்‌ ற்றும்‌, 


்‌ க-வது-சென்னிறம்‌ கடினம்‌ முள்வேசச்செய்தல்‌ இவைகன்யு 
டையதாயும்வரண்ட பூமியிதுண்டாகிறதாயுமிருக்கிற தாயுமிருக்கெ ப 
தார்த்தங்கள்‌ செவ்வாயக்குச்‌ சம்பர்தப்பட்டதாம்‌ இவை பி.த்தசயத்‌ 


தைப்பழ்‌ தய 6 போகங்களை நீக்கும்‌, 


்‌. ச-வது-/இகவாசனை ௮ செருசிவந்தமிங்இவைகளையுடையதா 
பம்ம்‌ை றவில்லா தீ வெளிகளிலுண்டாகிறதாயுமிருக்கற பதார்த்தங்கள்‌ 
செல்லாம்‌ யக்குச்சம்பந்தப்பட்டதாம்‌ இவை.அன்மாவைவளர்க்கும்‌ தலை 
இருதயம்‌ சண்‌ இவைகளைப்பற்றிய ரோகங்களைநீக்கும்‌. 


டு-ல.து-இனிப்புஈன்மணம்‌ மிரு துவானபூ பிலைிஇவைகளையுடைய 
தாயும்கல்ல பூமிபிலுண்டாகிறதாயுமிருக்கிற பதார்த்தங்கள்சுக்கொனுக்‌ 
குச்சம்பந்தப்பட்டதாம்‌ இவை சீரணச த்தியை விருத்திசெய்யும்‌ ஸ்ரீச 
னின்ரோகங்களையும்‌ கருப்பாயசம்பெண்குறி ஆண்குறிகுளிர்ச்சிகொ ப 
மூமை இவைகளைப்பற்றிய ரேரகங்களையு *ளித்சசெப்பும்‌ சுக்லெம்‌ 
அிணதசை இவைகளைப்பே-சிக்கும்‌, 
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ட்‌ ட்ட்ட 
நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, .ஈகடு. 

டட இய உட டட உட படட டயட படட வய 
௬-வ.து- தடி. த்தஇலைவெண்மைசுவையில்லாமை மிரு துவழுவுப்‌ 
புசாறுளளதன்மை இவைகளையுடையதாயும்‌ யீரபூமியிலும்‌ சலத்‌இிலு 
முண்டாகிறதாயுமிருக்கிற பதார்த்தங்கள்சந்திரனுக்குச்‌ சம்பந்தப்பட்‌ 
டதாம்‌ இலைபிடரிகைகண்டு இவைகளை ப்பற்றிய சோகங்களைநீக்கும்‌. 


௪-வது இலேசத்துவம்‌௮ணுத்துவம்‌ கலந்தசவை கலந்த நிறம்க 
ருமைகலந்தமஞ்சள்புகைஙிறம்‌ இவைகமாயுடையதாயும்மணற்பாங்கா 
னபூமிபி ௮ண்டாகிறதாயுமிருக்கிற ப தார்த்தங்கள்புதனுக்குச்‌. சம்பந்த. 
ப்பட்டதாம்‌-இவை நாகண்மூக்கு இவைகளைப்பற் ப தியரோகங்களையோ 
ழிக்கும்ஈரம்புசளுக்குவலிமைதரும்‌, 


யூராகிவயித்திய சாத்திரவிஷயங்களை பி தவரையி ளோ வொருவருமித்‌ 
தேயபாஷைகளில்மொழிபெயாக்காமையால்‌ ௮வைகளையித்தேயத்தா 
நியா வருமெளி, திலணரும்பெ ரருட்டுத்‌ தமிழில்மொழிபெயர்க்கத்தொ 
டங்‌ வற்றுள்பதார்த்தகுணமானது வயித்‌ ) தியசா தீதிரங்களுள்முக்க 
யமானதாயும்‌ யாவரும நியவேண்டி௰ தாயும்‌ பதார£த்‌ தங்களின்‌ குணங்க 
சைாமாத்திரமேயன்றி யவற்தின்பிர யோகங்களையுஞ்‌ சொல்லுவதால்கு 
டும்பவயித்தெயசாத்திரமாயுமிருப்பதாலிதனைமுன்னர்வெளிபிடக்கருதி 
மசாகனம்பொருந்தியமகா இராணியவர்களின்‌ ஆதிபத்தியத்திற்குட்ப 
ட்டஇர்‌.ததேச ததிற்சிறந்தனவாகிய திருநெல்வேலிஜில்லாசேர்‌ மாதே 
வியிலிருக்கும்‌ கனம்பொருந்திய *ஹக்கிம்செய்யிது ம தாறுசன்சாயபு .. 
அவர்களின்குமாரரும்‌ இர்திபாரிசபாலஷையில்வல்லவரும்வயித்திய, நா . 
ல்களில்பயிற்சியுள்ளவருமாகிய செய்யது ௮ப்‌துர்றமொன்‌ சா௫பவர்க 
ளால்பாரிசபாஷையில செய்யப்பட்டிரு£*கின்ற தொஃகுப துல்மூமீண்‌. 

மஃஜனே௮.துவியாமுதலிய சி றந்தப தார்த்தகுண_நால்களை யாராய்ந்து. 
ஒருவாறாகத்தொகுத்து ுகாரபதார்த்தம்‌. ௮வுழ்தபதார்‌.ததமெனஇரு . 
வகையாகவகுத்து௮ த்துடன்‌ ச௫ச்சாக்கெமங்களையும்‌ ௮வுஷதமுறைக 
ளையும்சேர்த்துத்தமிழில்‌ மொழிபெயர்த்து வசனரூபமாசச்செய்‌.து ப 

தார்த்தகுணசாரசங்கெகமெனப்‌ பெயரீயர்து பிழையறப்‌ பரிசோ சார்‌ 
அ அச்சி திப்பித்தனர்‌ ௮௮ தயிவ்விடம்‌. 4 “மின்‌. 


பதார்த்‌ ்‌ தங்களினிரச த்திற்குத்தக்கவிரத்தமும்‌ இாத்தகுனத்திற்‌ 
குத்தக்கயீராரோக்கியம்‌ அதிவு ஆயுள்‌ -சந்தானமு முண்டாகுமென்‌ 
பண்டி சசா.த்திரல்களிற்கூறுகன்றமையால்வயி த்தியசா்திரப்பயிர்ச்சி 
யும்‌ ௮னுபவமுமுள்ளவர்களைப்‌ பார்க்கிலும்‌ பதாரத்‌ ்‌ ககுணங்களையும்‌ 
அப்பதார்த்தங்களின்‌ பிரயோகங்களையும்‌ சந்தேகவிபரிதமற எளிதித்‌ 
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௭௩௭ ப்தார்த்தசமுதாயப்படலம்‌. 

உன்ட ௮௬ ௮ அடை அடை டைவடை அ்டைவடை வைகை அணட்வாவை அடை அட்க அ 
ெ ஐரிலிக்கும்‌ இக்‌ தாலையுணாற்‌ துடப்பவர்கள்‌ மேற்சொல்லிய பிரயோ 
சனத தயடைவார்களென்று அுறிவாளிகளியாவ றும்‌ 5 ஒப்புக்கொள்ளு 
வார்கள்‌, 


சநிசம்பநீதங்கள்‌, 


அதிககுளிர்ச்‌ெறட்டிவண்டல்‌ வல.துசெ வீசோள்‌ சத்தப்புலன்‌ 
மயிர்ரகச்சொம்பு மண்ணீரல்மலம்சலம்‌ கால்விரற்க ளிலுண்டாகு மித 
வுஉளளு.துப்பு-ளி.ஓுண்டாகும்‌ வியாஇிகள்‌ காரியம்‌ குளிர்ச்சி வறட்டி 
கொடுமைபொருக்‌இயபுற்பூண்கெள்விலாகள்‌ தென்னமரம்‌ கமுகமரம்‌ 
ஆபணகச்சஞ்செடி மிளகுபுளிமாதுளம்பழம்‌ அளிவினாகடுக்காய்மா?க்‌ 
சாப்கருமையானசெச்‌ துக்கள்பூகாகம்பூரான்போன்‌ஊர்வனங்கள்மாடு 
ஆடுபூனைபோன்ற வீடுகளில்வா'்‌ுஞ்‌ செந்துக்கள்மனிதர்‌ சல.க்தில்வா 
மும்பறவைகள்கோழி புருபோன்றவீட்டில்‌ வாழும்‌ பறவைகள்‌ தஷையி 
ல்லாக்குரு கருங்காலி. 9லவிளாகருவேல்சுக்கான்‌ கரைகுரே ஈசானியோ 
மம்சொச்சில்புளிஊ மத்தை கெருஞ்சில்கொடி. முந்திரிகைப்பழம்‌ தினை 
இலஈ*தைப்பழம்‌இரத்தபோளம்‌ குதிரைவாலி ஜெயிக்‌ தாணெண்ணெய்‌ 
கோனாக்தழெங்கு செலலிக்காய்சூரத்‌ தநிலாவாரை.துள செர்தனம்தேங்‌ 
சாயதாளிசபத்திரி மூங்கிலுப்பு பேரிச்சம்பழம்‌ வானை ழப்பழம்‌ மூளைக்‌ 
கோமாக்காய்‌ மணத்தக்காளிகாளான்‌ கொட்டைப்பாக்கு அுச்மோத 
ம்பருத்‌ ;தியூங்கில்‌ கர்ப்பூரம்‌ கொத்தமல்லி நீலக்கல்‌ இலைமுதலியலை 


ட சள சரிக்குச்சம்பந்தப்பட்டனவாம்‌, 


குருசம்பந்தங்கள்‌. 


சமரசமானசூடுகுளிர்ச்செரிசு த்த விரத்தம்விர்‌,து.தலைஈ,ளை இரத்‌ 
தத்தானாயிலும்பின்மூளையிசல்‌ தீனிப்பைகுடல்‌ ௮ன்னவாஇ தொண் 
டைஇிிடதுசேவி புரிசப்புலன்‌ வெள்ளீய ம்காகம்வச்சரம்‌ இபெளைகதந்தச்‌ 
மதாளகம்‌ நற்கந்தரமு மழகுள்ள பூ இலை இலந்தைமரம்‌ தித்நிப்புமாது 

. எம்பழம்‌ கடலை எள்‌ புழு சவுத॥ ரி மயில்‌ கோழி தானியங்களைப்‌ புசி 
ச்ரும்பட்சகள்வெள்ளைச்சாமந்தி பே ச்சம்பழம்‌ குமட்டிப்பழம்‌ தாபூ 

_ லம்‌ ஆப்பில்பழம்‌ காராட்டுக்கிழங்கு சாரப்பருப்பு வெர்தியம்‌ கோது 
மைசாலான்மகரி : சரக்கொன்றைப்புளி பேசரத்தைரேவல?னிஇரா 
இப்பழம்‌ ந௮வலிப்பழம்‌ சற்சலாஎருச்ச்யின்சனை செம்முள்‌ சொற்‌ 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, ..  ர௩ள 


ன ண 


ணன அண அற்றை அட அடை அலமு மக பை அண ணை அட கன்ட அட அணை ட்டை அடை 
ஷா முல்மிசரி கருவேல மபிசின்‌ கொடிமுக்திரிகைப்பழம்‌ மணத்தக்‌ 
காளி இலக்சைப்பழம்‌ பிஸ்தாக்கொட்டை வெள்ளிகரும்பு லவங்கம்‌ 
செம்பருதீதி கந்கண்டு பூமிச்சர்க்கரைக்கங்கு தாழம்பூ தாழம்வேர்‌ 
கேவிசுக்கரைபட்டாணி வாதுமைப்பருப்பு காராமணிபவழம்‌ வாலே 
ர்திரபோளம்‌ தேங்காய்சிறுநாகப்பூ ஊ௫ிமள்லிகை ரோச. £ப்பு: ஆளிவி 
ஜா இவைஞுதலியை வகள்‌ குருவித்‌ ்ஞுச்‌ சம்பந்தப்பட்டனவாம்‌ ' 


செவ்வாய்ச்சம்பநீதங்கள்‌ 

அதகச்ரூவேறட்‌ ௮ிர்ுட்டைப்‌ ப பற்தியபி, ச்தம்மாமிசம்பித்துப்பை. 
(சம்‌ நீர்த்தாரை ஊத்தாம்பிள்ளை வலதுக்ா£சிதந்தப்புலன்சுரம்‌ காமா. 
லை கருப்பலிச்செனம்பிசசம்‌ பெரும்பாடுமூலம்‌. இரும்புசெம்புகார்‌ 
தம்சாதிலி்கம்‌ வெள்ளுள்ளி வெங்காயம்‌ கடுகு மிளகுபோன்ற காச 
மானவத்துக்கள்‌ நெடியுள்ளபூண்கெள்‌ சேல்கொட்டை ம்ரம்மூட்செ ' 
டிகள்‌ சகள்ளியைப்போல பாலுள்ள(மங்கள்‌ கசப்பு வாதுமைக்கொட்‌ 
டை காப்பிக்கொட்டை புலிகொடம்து கோணாப்‌ பன்றிபாம்பு முதலி 
ப.துஷ்டசெற்றுக்கள்‌ சிலந்தபட்சிகள்‌ குளவிகள்‌ முள்ளிவெள்‌ எக்‌. 
ல்லியம்வாய்விளல்க சேங்கெட்‌ டைபோஜிதான்‌ மிசறிசிறுவிஷம்‌ ௪ 
மைச்சிவைத சவர்‌ சாஇக்காய்‌. காக்கட்டான்‌ விரை காட்டுப்புதினாகாய 
ம்‌ ஆற்று ச்துமட்ட்க்காய்‌ எட்டி.க்கொட்டை கடு கடு 2ராகணி இற்றரத்தை 
ஏலம்‌ திப்பிலி சேள்கொடுக்லை அலரி 2பாளம்‌ தேவதாரி பெருஞ்ச 
ரகம்‌ குங்குமப்பூசுக்கு லவஸ்‌ ஈப்பத்திரி சதாபிலை கோ சைக்கிழங்குபெ 
ருலவங்சப்பட்டை கருஞ்ச ஈரம்‌ இத்திரரூலம்‌ ௮கரகாரம்‌ காட்டுவ. 
ங்காயம்‌ முள்ளங்‌ 9 திப்பிலிமூலம்‌ ம்‌ நிட்டிபுதின லவங்கம்‌ கோஷ்‌. 
டம்‌ இரகம்‌ ஓ ஓமம்வ சம்பு மருவுலருக்கெ முந்து இ இ 29) வ கள செவ்வாய்‌ 
க்குச்‌ சம்பர்தப்பட்டனவாம்‌ 


சூரியசம்பத்தங்கள்‌ 


சமரசமான சூரிவரட்சிபித்தம்‌. ன்மச்ரூதேலை மூளைகாம்புவல 
அபு௪ம தல்மார்பு இரு சபம்றுரையி ரல்‌ வாய்பம்கள. விலாரூபப்பலன்‌ 
வலகண்‌ பிச்தத்தையும்‌ உதிர த்தையும்‌ பற்றிய வியாதிகள்‌ புச்சை 
சென்பு முதலிய விச,தநினங்கள்‌ தங்கம்‌ இராசவர்க்க த்தில்‌ கந்தம்‌ ப. 
ஸில்‌ ம்ருகண்ணாடி சற்கரைகரும்புமு லிய மதுரவஸ்‌.துக்கள்‌ தென்னம 
ரங்கமுசமரம பேரிச்சமரங்கள்போன்ற உயர்௭ வயம்‌ உலாந்‌தபின்புஉ்‌ 
பயயோகப்படுங்‌ காய்களையமுஃடப மாங்கள்‌ கொடி மாதுளம்பழம்‌ ச 
மையத்திப்பழம்‌ கெ £டியமுர்‌இரிப்பழம்முலாம்பழம்சவதானியம்கோ ்‌ 
௮மைவெர்திபம்‌ ரு இரை ஆடுமுதலைகாகம்‌ வரிப்புறுகு நிலக்கடம்பு௨ 
ஸு தாஸ்காட்டுத்‌ தளசிகொச்சில்ச £லன்மிகதிசாதி திக்காய்‌ காட்டாத்‌ தி 


18 - 


க்ஷ 
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௩௮. . பதார்ந்தசமுதாயப்ப்டலம்‌, 

படைவைகை அடை கை அன ஆட்ட டட பட டய அட அரை அடவ கை வண்டை. 
சாரப்பருப்பு அமணக்கு லவம்கப்பட்டைபே ரத்தை ரேவல்சீனி இச்‌ 
சிலிக்கெங்கு தாளிசபத்திரி குக்குமப்பூ ச.தாபிலைசூரத்‌,து நிலாவாரை 
சடாமாஞ்சில்‌ ஈறுவிலிக்காய்‌ சதகுப்பைதொட்டாற்சுருங்கி கற்றாழை 
சாம்பராணி மருக்கொழுக்தின்வினா மஞ்சள்‌ அ௮ற்கட்டை ஏலக்காய்‌ 
குசும்பாவிரை கிலவேம்பு வெள்ளைக்‌ குங்கிலியம்‌ வால்மிளகு கொட்‌ 
டைக்கரந்தை குர்தரிக்கம்கோவை வெட்பாலையரிச காரத்தம்பழம்‌ பி. 
ஸதாக்கொட்டை இவைமுதலியவைகள்‌ சூரியனுக்குச்‌ சம்பந்தப்பட்‌ 
டனவாம்‌, 


சுக்ரெசம்பந்தங்கள்‌ 


சமரசகுளிர்ச்சியும்சரமும்‌ இரச தா.ததிணம்சுக்கலம்‌ கருப்பாசய 
ம்‌ ஆண்குறி நாசித்துளே நீர்த்தாலாகள்‌ சொ ற்பக்கொழுமையையுங்கு . 
 சரிர்ச்சியையும்பற் றிய வியா திகள்‌ முத்துமார்தாளிப்பச்சை புட்பராக 
ம்செம்பு ௮ஞ்சனக்கல்‌ கீமிளை சதைலமுள்ளவித்துக்கள்‌ மதுரமும்‌ ப 
லநிறமும்‌ முட்களுமுளளமரங்கள்‌ பஞ்சுகளுற்பவிக்செ றமசங்கள்‌ வா 
சனையுள்ளமரங்கள்‌ சமையதப்பழம்‌ பேரீச்சம்பழம்‌ கொடி முந்திரி 
கைப்பழம்‌ கோதுமை வெந்தியம்‌ மஞ்சள்‌ அல்லது வெள்ளை நிறத்தை 
யுவ்குளம்பையுமுடைய மிருகங்கள்‌ காட்டுப்புரா தானியங்களைத்‌ இன்‌ 
ஓம்பட்சிகள்‌ சலத்தில்வாழும்பட்சிகள்‌ ஆமணக்கு சாலான்மிசரிதா 
மரைப்பூ வெளளைசரோசாப்பூ இவைமூதிலியன சுக்கிரலுக்குச்‌ சம்பந்‌ 
சப்பட்டனவாம்‌. 


புதசம்பந்தங்கள்‌ 


௮ திகவரட்ச குளிர்ச்சி கலந்தவறட்‌. 'இரசங்கலர்தவண்டல்‌ நா 
ம்புபரிசப்புலன்சாகண்கள்‌ காது காசிஇன்பம்‌ சொற்பக்குளிர்ச்சியை 
யும்‌ வறட்சியையும்பற்றிய வியாதி5ள்பாதரசம்‌ அரிதாரம்சண்ணாம்பு 
சஹருபா இலைகளமதவ காரு அூல்சச்தனமுதகீய வர்சனையுள்ள மர 
ங்கள்‌ மொச்சைபெறும்பயறு உளுர்‌து£ரகம்‌ ஷாகி! கொத்தமல்லி 
நாப குள்ளகரிமுசல்சலத்திலுநிலத்த ௮ஞ்‌ சஞ்சரிக்கிறதும்‌. சிறுவாலை, 
யுடையதுமான செக்லுக்கள்‌ களி , நாகணவாய்ப்புளமு தலிய பேசக்க,' 

- நீறுக்கொள்ளும்பறவைகள்‌ இரண்டுகிறங்களையு மிறகுகளிற்‌ இத்‌இரங்‌ 
களையுமுடையபட்சிகள்‌ வெள்ளைச்சாமந்‌இக்காய்‌ சுணைப்புல்‌ வெள்ளை 
ச்சாட்டானை இலைமுதலியன பு,சளுக்குச்‌ சம்பந்தப்‌ பட்டனவாம்‌ 
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-நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. . . 7௩௯ 
வடர அதக ய படித படிழந்வம்‌ ப௮ டுடப? ஓவடடாடு ஆட பட$துவடி யடி ண்மை கொன்ற கொண்க பொன்று த ன்‌ வன்‌ வன்‌ வன்‌ கனு ்‌ 


ச்‌ ஓஒ ஓ ஓ ஓ ஓ ஓ 


சந்திரசம்பநீதங்கள்‌ ' 


குளிர்ச்சியீரம்‌ லேத்‌ தமம்தேல்பயிர்ஈகம்‌ இதபக்கம்பிடரிகா 
ல்‌ இடதுகண்‌இரசத்தையுங்கொழுமையையும்‌ குளிர்ச்சியையும்‌ பற்றிய 
வியாதிகள்‌ முத்துபளிங்கு வெள்ளிகண்ணாடி வெள்ளைக்கற்கள்‌ ௬௮ 
பூசனிபீர்க்குவெள்ளரிமுதலிய பூமியிற்படர்சன்றகொடிகள்‌ தித்திப்பு 
மாதுளைவாதுமைபோன்ற ௮திகளைகளையுடைய சிறுமரங்கள்கோது. 
மை தினைசரைக்காய்‌ பூசனிக்காய்‌ வெள்ளரிக்சாய்‌ முதலிய கொடிகளி 
ற்காய்க்குக்காய்கள்‌ ஆடிஒட்டைமுதலிய மனிதரோடு வாழுமிருகங்க 
ள்‌ வாத்துநாரைகொக்குழுதலிய சலத்தில்‌ வாழும்பறவைகள்‌ ' மொச்‌ 
சைச்கொட்டை இஸல்போஹோல்விரை வெங்காயம்‌ கோழிக்ளோ மு 
லாம்பழம்குலேபனப்ஷா அப்பில்பழம்‌.து.த்‌/9ி கெருஞ்டில்‌ கசகசாமா 
துளம்பழம்‌ முட்டைசக்காளான்‌ முள்ளுவெளளரிக்காய்‌ தாமனாகாச 
னிவிரை இவைஞுூதலியன சந்திரனுக்குச்‌ சம்பர்தப்பட்டனவாம்‌ 

சத்தக்ரெகசம்பந்தவிஷஹயவிவரம்‌- முற்றிற்று 
இத்தபாகசாத்திரம்‌ பிரகரரம்போசித்துவியா திகண்டால்‌ 
அ]தற்குநாலாமிரத்து நானூற்றுநாற்பத்தெட்டு வியா 
இகளுக்கும்‌:எளிதிலுணரும்‌ படியான 
மணிக்கடை நால்‌ : 

மணிக்கடைக்குமேல்‌ நான்குவிரல்‌தள்ளிக்‌ கைச்சுற்றளவை சய 
ற்றினாலளந்துசண்ட£ளசு அ௮வரவர்கையினால்‌ பத்து விறற்‌ கடையிரும்‌ 
தாலுடல்வெதும்பும்வாயுலினால்‌ நெஞ்சு கால்கையித்குத்தும்‌ உளையும்‌ 
வயிற்றில்‌ வாயுத்திரட்டியும்‌ குன்மமுண்டாகும்‌ 


ஒன்பதே முக்காலுக்கு அரையாப்பும்‌ பிளவைவறட்டி கிருமது ர 


ண்டாகும்‌ 


ஒன்பதரைக்குஉடல்‌ வெதும்பிவீ ங்குஞ்‌ குடுண்டாகும்‌ விழிகார்‌ 
தும்‌ உட்சுசம்மேகமுண்டாகும்‌ அன்ன, ததைத்தளளும்‌ 


ஒன்பதேகாுக்கு விழிகாந்தும்‌ நீர்க்கடுத்து ச ்த்கம்‌ நி. 
தீதிரைவராது பீனிசமுண்டாம்‌. 


ஒன்ப துக்குச்செவிமந்தமாயுங்‌ சண்புகைச்சலா புமிருக்குள்‌ குரு 
சல்லாப இறல்வெலிக்கும்‌ இருதடையும்‌ ௮பயரும்ஈடக்க ஒட்டாது 
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ஈ௪௰ . ... பதார்த்தசமுதாயப்படலம்‌. 
டன கனை கனம வகை கன னை அ ரடைடை 0 அரக வர்ணக்‌ கொற்கை செ வன்‌ ல வண கலை கணா ரக அஒயு 
எட்டேமுக்கா இக்கு உடல்காயும்‌ சிலவிஷத்தால்‌ குட்டம்போ 
அண்டாகும்‌ மூல்லாயுவினுல்வபிறுபெ, ரு மங்கண்காஎழும்பி எனிசமு 


முண்டாம்‌ . _ 


டி 


எட்டரைக்கு சேகவெப்பு லெட்டைரெம்த தி குஷ்ட ஞ்சொ. சிரு ப 


டல்வாதர்‌ தா துஷ்டமுண்டாம்‌ ம்‌ 


எட்டேசா ௮க்கு உடல்பொருத்து வலித்‌.து&௯ யு சவட்ச வ | 
லிபீனிசம்‌ வியரவைவிஷ த்‌ தினால்‌ இளப்பிரு 5ம்‌ ௮ண்டாகும்‌.. தீ 


எழ்டுக்கு மேசசால்கைவயிற்றில்‌- மர்தம்பொருமல்‌ வாயு ரட்‌. 


“ரெண்டாகும்‌ அன்னத்தை ஒூிக்குஞ்ஈகமிரா ஐ ே எற்றுடற்படும்‌,' 


ஏழேமுக்காலுக்கு மூலமெழும்பிக்‌ கைகால்காச்‌ தந்தலைபிடிக்கு 
ம்மதத்திருக்கும்‌ இரண்டுவருட த்திற்‌ கண்டமால்‌ காட்செல்லச்செல்‌ 


_ லதாசியிலிரத்தமுண்டாம்‌ 


ஏழரைக்கி௪ லும்புருக்க.2 சகம்வித்று! 'பெருமணல்‌ கண்ணெரி . 
வுஆறுளிலஉடம்பிற்கார்தல்கால்கைச்சந்‌  அளைவுவிப்புருதியுண்டாம்‌ 


ஏழேகாலுக்குஇடுப்பில்வ: ரய்வுக்குத்து வலிபிடிப்புசிரசிற்பித்தம்‌ 


சண்விபரண்டு சோகைகைகால்கார்தல்‌ அதிகதித்திரை புண்டாகும்‌, 


-ஏழுக்குபித்தஞ்செசிலேறும்‌ வாயினா லிர த்தம்விழும்‌ ஷயங்கால்‌ 


கைதர்ல்‌சிலர்‌,9 பண்ணுண்டாம்‌ ஊஷ்ணமிகும்‌ மலந்தீயும்‌ 


ஹேமுச்காலுக்கு அண்டவாயுவு. கண்வலிமயக்கம்‌ மூன்றுவரு 


டத்தில்‌ நீரடைப்புகல்லடைப்பு கைகால்காந்தல்‌ ல வனிரிளையு முகத்தில்‌ 


% 


வியர்வையுண்டாம்‌ 


௦ ஆற்ரைக்கு உடலில்‌ 0 அப்புுச்‌ த்தல்தாகம்‌ அன்னத்துவேஷம்‌ 
ரூ வா தமுண்டாம ன 


தறேமுச்கா ௮:க்கு மூலக்கிராணி புளிதே தப்பம்சத்திதுடைவா 
ழையுண்டாம்‌ அரைசோறுபோற்கழியும்‌ 


*க்கஇப்ும்‌ செஞ்சத்சாமுமுண்டாய்‌ இப தனனில்ப 
ம்‌ 


ஐர்தேருக்கால்‌ முதல்காள்‌ விரற்க டைவனை க சீகத்திற்கண்ட பி. 
ஊிசள்மீறி. ஜீ வன்பிரியும்‌ 


சீ 


% 


ட மணிக்கடை நூல்‌-முற்றிற்று. 


ணம வண்கை 
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இருபதாவது 

(0 ணி யாளர்‌ க்‌ கு 
காரசாசவகைப்படலம்‌, ப 

ரிகஞ்சபீ னைசாதா. 


ஈல்ல தமைக்‌ சாடிருத்தல்‌-ச-கண்கண்டுறுத்தல்‌-வ-பன்னீர்‌ பலம்‌ 
௨-கற்கண்டைப்பாருசாய்ச்சிப்‌ பதமாகவரும்‌' பபாது காடியைக்கெொஞ்‌. 
சங்கொஞ்சமாகவிட்டுப்‌ பின்புபன்னீலை :புமப்படியேவிட்டுத்‌ துழாவி. 
ப்பதத்திலிறக்கிப்‌ புட்டியில்விட்டு வைத்‌ துக்கொண்டு வேளைச்கொரு 
தொலாகுடிக்கவேண்டும்‌ இதபித்தச்தைநீக்கும்‌ , தாகசதை யடகீகும்‌ 
தீபனத்தையுண்டாக்கும்‌ கீரைப்பெருக்கும்‌உட்டின்‌ சுரங்களைப்‌ே.. ச்‌... 
கும்‌ சட்டுகளையுடைக்கும்‌ உட்டினதேக்‌ இற்குப்‌ பொருச்‌யிருக்கும்‌. 
இசத்தவார்இ முதலிய இரத்தப்போக்குகளைகிறுத்தும்‌ விஷங்களைமா . 
ற்றும்‌... ன இ ன ரர 
சிகஞ்சமீனே அலி 


ஒருபங்குகாடியும்‌ இரண்பெல்குதேலுமாகச்சேர்த்துப்‌ பதமாச. 
காய்ச்சிவைத்‌ துக்கொண்டு முன்போற்குடிக்கச்‌ சலதே.. ஷ்மு.தலிய 9 
லேத்துமரோகங்களைநீக்கும்‌ இரத்தத்தைச்சு த்திசெய்யும்‌ த 


கஞ்சபீ? னேகசூரிபாரீத்‌ - 


ன ட காசினியிரைகள்‌ ினிவேர்வசைக்கு வராகனெடை எஃசோழிக்‌ . 
தீணாவிரைாதொஃமெஃூயாரயின்வசைக்கு வராகனிடை-(ட-இவைகளை 
ச்சிதைத்துப்‌ பட்டினம்படியால்‌ ஒன்‌ மறைப்படி சலத்திற்சேர்த்து சா. 
லிலொன்றாக்கஷாயமிறக்கி அதற்குநாலிலொன்று காடிசேர்த்து ஒரு. 
ரூத்தல்‌ கற்கண்டுசேர்த்‌. துப்‌ பதமாககாய்ச்சி வை த்துக்கொண்டு முன்‌ 
போற்குடிக்கவேண்டும்‌ இதுஈரலைப்பற்றிய கட்டுகளையுடைக்கும்‌ நீரை 
ப்பெருக்கும்வீக்கக்தை இறக்கும்‌ உட்டினசரல்சளைத்தணிக்கும்‌ தாக 
தீதையடக்கும்பாரித்‌என்பது குளிர்ச்சியான தொஃபேஃயாரயின்‌ ௪ . 
ன்பது இரண்டுவிதவெள்ளரி விரைபென்பதாம்‌ 
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.கச்வ்‌, காரசாரப்படலம்‌. 
ப படம வடடவதிவமயட டடடட ஆட்டி ஆல ௮ உ ஆஃ ஆஃ 8-௨ பது அங்கை 


சிகஞ்சபீ2 னபுசூரி 


காசினிவிமை. காபீஸ்‌ சோம்பு ௮னிசன்வசைக்கு வராகனெடை 
(இ-சோம்புவேர்‌ 'சர்பீஸ்வேர்வகைக்கு ஸ்ராகனெடை ௨-இவைகளைச்‌ 
"சேர்த்து முன்போற்‌ கஷாயமிறக்‌கக்‌ கற்கண்டுசேர்த்‌ துப்‌ பதமாய்க்‌ 
- சாய்ச்சிவைத்துக்கொண்டு முன்போற்குடிக்கவேண்டும்‌ இதுஈரல்‌. தீ 
னிப்பை நீர்த்தாரை இவைகளின்‌ கட்கெளையுடைக்கும்‌ வயித்‌ை றச்சுதி 
இசெய்யும்‌ எச்சல்‌ றக்கும்‌ சாகத்தையடச்கு ஹார்‌ என்பது சூ 
டான | 


டத 


கெஞ்ச:2அகளைச்‌ சலத்‌ தடன்சேர்க்காற்‌ குடிக்கப்படா.த காடி. 
யையுயர்த்துவதால்‌ காரமுளளதாசகவும்‌ க நகண்டையுபுத்துவதாற்சார்‌ 
த*மாகவுமா௫விடும்‌ 


ஷர்பத்தே உன்னுப்‌ 


சமைக்காட்டிலக்தைப்‌ பழங்களையொரு புதுப்பாண்டத்திற்போ 
ட்டு அதுமறையும்படிசலம்விட்டு வறவைத்‌ துப்பிசைந்து வடிக்கட்டி. 
க்கொண்டு அதில்‌ மேற்படி பழத்திற்செண்டுபங்குவெளளைச்சருக்கனா 
ப்பதமாய்க்காய்ச்சிப்புட்டியில்விட்டு வைத்துக்கொண்டு வேளைக்குஒரு 
வராகனெடைமுத லிரண்டு வராகனெடைவளனாயிழ்‌ குடிக்கவேண்டும்‌ 
இ.தசொ.றிசரம்கு தனவுஈட்சொப்புளம்‌ முகத்திற்படருமாசுகள்‌ மா. 
ர்புகோய்‌ இவைகளைநீக்கும்‌ இரத்தக்கொதிப்பை மாற்றும்‌ 


'ஒர்பத்தேஅஞ்ஜிர்‌. 


சமையத்இப்பழம்றாத்தல்‌-க-கடலைரறுத்தல்‌ க-இவைகளைச்சேர்த்‌ 
து-டு-ரு.த்தல்சலத்தில்‌ ௮ளிய வேகவைத்துப்‌ பிசைந்து வடிக்கட்டிக்‌ 
கொண்டு அதில்லவஙகப்பட்டை கருஞ்சிரகம்‌ லவங்கம்‌ சடாமா ஞ்௪ 
ல்வசைக்கு வராகனெடை-க-குங்குமப்பூவராகனெடை உ இவைகளை 
வஅதயவிடித்‌ துவஸ்‌ திரத்தில்முடிர்‌ துபோட்டு மறுபடியுங்கரய்ச்சி மேல்‌ 
படி முடிச்சைப்பிசைந்து பிழிந்தெடுத்‌ தவிட்டு ௮ந்தக்கஷாயத்தில்தே 
ன்ருத்தல்‌-க-விட்டுப்பதமாய்க்காய்ச்சி வைத்துக்கொண்டுவேளைக்குஓ 
ருதொலாமுதலிரண்ட்தொலாவரையிற்சாப்பிடவேண்டும்‌ இதுகுண்டி. 
க்காயிலும்‌ ஊத்தாம்பிள்ளையிலு மிருக்கற கெடுதகளை நீக்கிவலிமை 
சொக்கும்‌ தாதுபுஷ்டியையதிகப்படுத்‌ தும்‌இடுப்புகோவைமாற்றும்‌, 
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கு 1 
ம்‌ ஆ ்‌ ௮ 
-௬௫௪௩, 
சீ இ ௩ 4 


்‌ * 4 2 4 * ட ஓ 2 . ட்டது ஆ ஆ ர ரு குவ 
ல கோ வ்‌ ல்‌ கொண்க 2 ணை அவக சண்டை அனையை ஒட ட * பண்டை செககண கொண்க கொவளக கவை அதை ௭க்கடி 


ஷர்பத்தேசஜர்‌ 


நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌ 


* காராட்டுக்கிழங்குச்சாறு ரூத்‌.தல்‌-க-தேன்றாத்தல்‌-2-இதுகளை 
ச்சோத்துப்‌ பதமாய்க்காய்ச்சிவைத்‌துக்கொண்‌ு வேளைக்கு கருதா, 
லா சாப்பிடவேண்டும்‌ ன ரோ ன 





இதுஇடிப்புசோயை மாற்றிபிடுப்பிற்கு வலிமை கொடிக்கும்‌. தர்‌ 
அபுஷ்டியையுண்டாக்கும்‌ இத்துடன்‌ வெங்காயச்சாறு 'வெர்காகி ட ய்‌ 
ரைமுருங்கைப்பூமுதலிய தா.து விருத்தி பதார்த்தங்களைச்‌. சேர்‌ தீத்ச்‌ 
செய்வாருமுண்டு ௫ ச ன ரர ன ரக 
- ஓர்பத்தேநீலூபர்‌. 


... கிழலில்சற்றீரம்வுலர்த்திய தாமரைப்பூவிசழ்சேர்‌ஃ௪-இதை சாலு 
சேர்‌ சலத்தில்‌-௬க-நாமிகையூறவைத்து ராலிலொன்ளுய்க்‌. காய்ச்சிப்‌ 
பிசைந்துவடிக்கட்டி வேமாக்கொரு தொலாமுதல்‌ இரண்டுதொலாவ 
ரபையிற்‌ சாப்பிடவேண்டும்‌ 


இ.தரூட்டைப்பற்றிய தலைவலிப்‌ பித்‌ தகரங்கள்‌ இருமல்‌ மார்பு 

கோய்பக்கசூலைமுதலிய சோகங்களைநீக்கும்‌ கு 
ஷர்பத்தேகுலேபனப்ஷா 

ஒருசேர்குலேபனப்‌ஷாபூவைமே படி. தாமரைப்பூ வர்பத்தைப்‌ 
போலவே காய்ச்சி வைத்துக்கொண்டு வேள்க்கொரு தோலாமுதல்‌ 
இரண்டுதோலாவரையிற்‌ சாப்பிடவேண்டும்‌ இது தலைநோய்‌ கண்ணோ. 
ப்குண்டிக்காயைப்பற்றிய வியாஇகள்மார்‌ புலலி சூலைஈரம்‌ இருமல்‌ இ 
வைகளோரீக்கும்‌ நீர்ச்சிச்சலையக ற்றும்‌ மாபிலுளள கபத்தை யக்கு 
ம்‌ மலச தீதியாகும்‌ வயற்றிலுளள அசுபாவச்சத்துக்களை யகற்றும்‌, 


்‌ ௨ ர ஜல ்‌.. ன சக ப 

ஷாபத்‌துகசளைச்சுக்தசலத்திலாவ.து பந்நீரிலாவது கலந லு குடிச்‌ | 
கவேண்டும்‌ ட ட்ட 
மாவுல்‌ அல்‌ 

இத்த அதம்‌ கே ரவ ன து ட்‌ ்‌, . கி | த க ்‌ 9 ப 9 

, சஸ்தேன்பங்கு-க-சு தீதசலீமபங்கு-௬- இவ்விரண்டையுங்‌ கூட்டி. 

க்காய்ச்சிறுரையைபெடுத் தவிட்டு மூன்றிலொன்றாக விரக்‌3வடிக்கட்‌ 

ழி. வேளைக்ரண்டுக ரண்டி சாப்பிடவேண்டும்‌ இதுபுளிக்‌ ஒ.ப.2பாருமா 

கையால்‌, கித்தியங்காய்ர்சிக்கொள்ளவேண்டும்‌ இது ௮வ.பக்க.யச்‌.முக்‌ . 

க்‌ இடஜிதுக்‌ துஸ்‌சானியில்கஜர்‌என்‌ அம்‌ பாரீசில்கஜாரிஎன்றும்‌ இக்‌ 

கிலீசில்‌ காரடாஎன்றும்‌ பிராஞ்சில்‌ காரோத என்று சொல்லப்படும்‌. 
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டத. .. ்‌.. தாரசாரப்படல்ம,: 

1 , ்‌ ்‌ .$ ப ட ஓ 
கொழுமைகொடுக்கும்‌ நீரருச்கலை$க்கும்‌ நீர்த்தரரையிலும்‌ ஊத்தாம்‌. 
பிள்ளையிலுமுண்டாகிற சிணங்களையாறறும்‌ தீனிப்பைக்கு வலிமை 

'தகொடுிக்கு:2. தீபன தி வளர்க்கும்‌ இிம்லத்துமரோகங்களையுங்‌ இல்‌ 
வாதங்களை யும ம்க்கும்‌ ன ப 


ணைன 


- தாவுல்பசல்‌ 


. ஒரூபங்குவெகி தாயச்சாரு்‌ இரண்டுபக்கு தேனுமாகச்‌ சேர்த்‌. 
த்‌ த்‌ கீரய்ச்சிப்பாகு.. தத்தில்‌ வடிகட்டி வைத்‌ துக்கொண்டு வேலைக்கு 
ஒரு தொலா.முதவிரண்டு , தொலாவரையிற்‌ சாப்பிடவேண்டும்‌ : 
இ௮.௮.திகச்‌ஆடு வறட்சியாலுண்டான தாதுஈஷ்டத்தை மாற்றி 
தாதுபுஷ்டியை யுணடாக்கும்‌ | 


ட 


மாவுல்‌உசூல்‌ . 


பெருஞ்சீரகம்‌ கர்பீளசானி இவைகளின்வோப்பட்டை பெரு 
ஞ்சிரகம்‌ கர்பீஸ்விரை காசினிவிரை இவைகளைச்ச்மவிடையாசச்சேர்‌ 
த்துக்‌ கஷாய:டிட்டுக்குடிக்க இரசத்தையும்‌ வண்டலையும்பற் திய இல 
வாதகங்கள்பாத,தஇ.லரம்‌ கரல்விரற்களி லுமுண்டாகிறசோவு இசிவு .இ. 
ட வைகளஙந்க்கும்‌ ன ட டு சகு ப ப ட்‌ 
இத்துடன்‌ இமைபத்திப்பழம்‌ இராட்சிப்பழம்தேதேன்‌ இவைகளை 
ச்சேர்ததால்‌ மிகுகுணங்கொடுக்கும்‌, 


பத்புஃகேபனப்ஷா 


கு?லபனப்ஷாபணவிடை-௬-௮திமதுரம்பண்விடை-டூ-பாசி யா 
வுஷான உஸ்துழுஸவசைக்குப பணவிடை-௨-இராட்டுப்பழம்‌-௪-பன்‌ 
னீர்ப்பூபணவிடை-௪-௪ற்கணடுதொலா-௧-இவைகளைச்சேர்த்து மூன . 
றதிலொன்ருப்க்‌கஷாயமி௰க்‌2 யிரண்டு2வளையுங்குடிக்க சல?ேதோரஷம்‌இ 
ருமல்சுரம்‌ இறுகளதிருமமத்புஃஎன்பது கஷாயம்‌ 
்‌ $ 
- குலேபனப்ஷா காசினியிரைபன்னீர்பூவகைக்குஈழ்ஞ்சு-0-அ.ஓு. 
புகருப்பழம்‌-டு-சிபிஸ்தான்‌-ஏ-இ.துகளைச்சேர்த்‌ ஏ மூன்‌ மிலொன்றாக 


ச்சஷாயமிறக்கிர்‌ ௪.சரைசேர்த்துக்குடிக்கப்‌ பிச்சகடின லஓுண்டான.. 


- சுசமுர்‌ தலைவலியுர்‌ 2௫ம்‌ 


௮.7 மகுதஜர்‌ 
ஃ.. கன்றாய்த்தேறி ட்டுக்கிழங்கு ரா.த்தல்‌-க-வெச்தயம்‌ பலம்‌ 
்‌ மூயதமதற்ன காராடமிக்கழககு ரூததல- ௧- வ:சதயம்‌ பலம. 
உகாராட்டுக்கிழக்கின்‌ உள்சரம்பைசிக்கி போட்டுச்‌ சிறிதாயறிர்அவெ 
கைய த்துடன்‌ 2௪ர்த்துப்‌ டு அப்பானைபிற்பொோட்டு-௪-ருத்தல்‌ சலம்வி 
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 தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, ரச. 
கடட வத வ வவ பட பவடய டப ட பட படவ டு ஆட்டிய 
'ப்டுப்பாளைவாய்க்‌ குச்சட்டிமூடிச்‌ லேமண்செப்‌- மிரு துவான தியில்‌ 
"வைத்‌ அக்குழைய வேகவைதழுப்பின்பு நன்றாப்ப்பிசைர்‌ துவடிக்கட்டி,.. 
௮,தற்குராலிலொன்றுே தன்சேர்த்து அதில்துதரிசுரஃ தூ -தரிசபை த 
வசைக்குவரா கனெடைடு ஜாதிக்காய்ஜாதிபத்‌இரி வகைக்குவராகனெ 
டைள சிற்றத்தைலவங்கம்‌ வகைக்குவசாகனிடை ௩. இஅகளைப்‌ 
பொடிசெய்துசேர்த்து வாயைமா£டிவெய்யலில்வைத்துப்‌ புளிப்பே றிய 
பின்புவாலைபிம்சேர்‌த துத்திராவகமிறக்‌க்கொண்டு வேளைக்கு ஒருவ 
ராகனிடைமு தீல்நா ஓலராகனிடைவரையில்‌ இரண்டுபங்கு சத்தசலத்‌ . 
திற்சர்‌ தீ.துக்குடிக்கயீரலுக்கும்‌ இடுப்பிற்கும்டலங்கொ௫ுக்கும்‌ இடுப்‌ 
புசோவைமாற்றும்‌௮மிதமான கா அபுவிஷிபையுண்டாக்கும்‌. அர்‌ஃ௪ 
ன்பஅதிராவகம்‌, | 


அஇரஃகேசோய்€னி, 


ப றங்கிச்சக்கைக்க ழ்ஞ்சு முன்னூறுகுலேகர்‌ஒஜபான்பா.அரஞ்சு : 
-போயாசந்தன த்‌. தாள்வகைக்குகெழஞ்சு டு௰ பக்நீ ர்ப்பூசெம்மாம்கொ” 
டிமாதுளம்பழத்தோல்‌ ஷகாகுல்மிசசிவகைக்குக ழஞ்சு ௮ லவங்கப்ப 

.ட்டைசடாமாஞ்சில்‌ வசைக்குக்கழஞ்சமுப்பது கோரைக்கிழங்கு சர : 
ஞ்ஜான்ஸாகிஜஜே௮க் தி சாலன்மிசரி ௮ற்கட்டைவகைக்குக்கழஞ்சு 
௰ பஹமனசுருஃபஹமன்சபைதவகைக்குக்கழஞ்சு உ௰ திரு நீற்றுப்‌ 
பச்சையிலைஉலர் த்த பொ.௫னொயிலைவகைக்குப்பிடி ௧ பந்நீர்ப்பூ-௪டுக 
விரைபோக்யெ அிராட்சிப்பழம்கழஞ்சு முன்னூறு அம்பர்கழஞ்சுமூ ' 
ணுஇதுகளையிடி த்‌ துவாலையிற்போட்டூஇ துகளுக்கு.ஆ௮பங்குச எஞ்சே 
ரத்துத்திராவகமிறக்கிக்கொண்டு வேளைக்காண்ூே தாலா; இராவகத்து 
டன்பாலுஞ்சருக்கரையுஞ்சேர்த்து இரண்டு2வளையும்‌ போசன்‌ த்திற்‌ 
குப்பின்புகுடிக்கவேண்டும்‌ இச கலமேகரோகக்களையும்‌ போக்குவ 
சாட ச5புஷ்டியைக்கொகு்கும்‌, 


குர்சேதபா?ரே முலையன்‌. 





மங்க ஓப்புபக்‌ 8ீர்ப்பூ கிஷொஷதா கோமிக்வைவிசை ௮ [திமதுர்‌:*: 
ப்பால்வகைக்குவிராகனிடை அஞ்சு கொத்தமல்லி வராசனிடை (க): 


வாதுமைப்பிசின்‌ தழமரைக்கொட்டைசுரைவிரை வெள்ளரிவிராமுலக 





ம்விரை இவைகளின்பருப்பு. வசைக்குவிராகனிடைமூணு சந்தனம்‌. த 
19 


101260 3. ௩௦19 1/2 ௩௨5௨௭0 ப0எர௫ு 


ராச௬ : காரசாரப்படலம்‌. 

இ ரை அண வடை கை அண்டன்‌ வ கட்‌ றை சண மை அரை வண்டை கை ணடை க்கட்‌ 
சாகனிடை ௰௪. இதுகளைச்சேர்த்து பங்கூவிரை அல்லதுபேதானாசி 

- ரையையூறவைத்தகோழையிலரைத்து வ._கஞ்செய்துகிழலுலற்றிவை 
த்‌.துக்கொண்டுவேளைக்குஒருவராகனி டைமுதல்‌ இரண்டுவராகனிடை 
ம்மூன்‌ ப.குன்றியிடைகாப்‌ பூரமுஞ்சேர்த்தால்‌ ' மிசான்று இதுஉட்டின 
சுரங்கள்‌ தொத்தகு.ரங்கள்‌ எ லும்புரிக்செரங்கள்‌ மூப்பருக்குண்டாகும்‌. 

. ஸ்‌ திசுரங்கள்‌ வசூரி நீர்ச்சுருக்கு௮ திதாகம்வெப்பு மார்சோய்பக்கசு: 
... ஒடட்டின இருமல்‌உட்டினத்தாலுண்டாகும்‌ பக்கவாதங௫கள்‌ சூட்டினா. 
ுண்டாகுங்கட்டிகொப்புளம்‌ இவைகளைநீக்கும்‌ இர்‌ தமுறையில்‌ஒன்ப: 
'துவராகனிடை துளையிடாதமுத்‌ை தப்பர்நீரிலரைத்துச்‌ சேர்த்தால்குர்‌. 
சேத்பாடிசேலூலுவிஎன்றுசொல்லப்படும்‌ குர்ஸ்‌ என்பதுவடகம்‌, 


குர்சேகாபூர்‌. 


- கெள்ளரிவிரைமுலாம்விரை இவைகளின்பருப்புபே தானாவகை 
க்குவராகனிடை அஞ்சு பர்ஃப்பூ அ.திமதுரப்பால்‌ மங்‌ லுப்புவகைச்‌' 
குவராகனிடைமூ ணுவிளாம்பிசின்சந்தனம்கிஷாஷகாவகைக்குவராக ப 
னிடை ௨ சோம்புகசுரத்துகர்ப்பூம்வகைக்குவிராகனெடை க இவை 
களைச்சேர்த்துச்சு ததசலம்விட்டரை தீதுவடகஞ்செய்து கிழலிலுலாத்‌: 
திவைத்‌ துக்கொண்டுவேளைக்கு ௮ றவராகனிடைமுதல்க வராகனெ. 
டை வசரையிற்‌ நின்னவேண்டும்‌ இழு ஈரலைப்பற்றிய ரோகங்களையும்‌ 
உட்டின சுரங்களையும்‌ போக்குவதன்றி காமாலையைக்‌ நன்றாய்க்‌ கண்‌ 
டிக்கும்‌. 

கூர்சேகுலேகமீர்‌. 
பகதிர்ப்பூச த்‌தீராநிஷாஷ தாசோம்புமூங்க ப்பு குங்குமப்பூ௮த' 
சமவிடையாகச்சேர்த்துச்‌ சோம்புகஷாயத்தாலரைத்து வடகஞ்செம்‌: 
_ துகிழ லுலர்த்திவைத்துக்கொண்டு வேளைக்கு ஒருவ ராகனெடைதின்‌. 
னவேண்டும்‌இது இரசத்தையும்வண்டலையும்‌ பற்றியசகல சுரங்களையு: 
ம்போக்கும்கபிர்என்பதுமஹா, 


குர்சேசுலேச£, 


பக்தீப்பூவாகனெடை ஆ.2சடாமாஞ்சல்ச ழஞ்சு-௪-அதிமதட்‌' 
-பால்வராக னெடை-க-இவைகளைச்சேர்‌தீதச்‌ சோம்புக்‌ கஷாயத்தில. 
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'நளவீமபாகசாஸ்‌ திரம்‌ ௫௪... 
டை அட, வ அன கண கலம்‌ கண அண அணை கணை: படவ ட வடட ஆட்டி. 
, ரைத்துவட கஞ்செய்து நிழலுலர்த்திவைத்‌தக்கொண்டுவே வளைக்குஒரு : 
வராகனெடைதின்ன வேண்டும்‌ இதுவயற்றுவலிசிலேத்துமச்சுரங்கள்‌ 
வயித்திஓள்ளமாசுகள்‌ இவைகளைகிக்கும்‌சஃ£ர்‌என்பதுலகு, 


குர்சேகஷுூகஷ. 


போஸ்த்‌துக்கரய்கசகசாவகைக்கு வராகனெடை-க-குலேலா வ்‌ 
ராகனெடை௮ஞ்சு பஜூரில்பஞ்சுவராகனெடைமுணு ௮இிமதுரப்பா. 
ல்கிஷாஷதா வகைக்குவராகனெடை-௨-விளாம்பிசின்‌ வா துமைப்பிசி 
னவசைக்கு வராகனெடை-க-லவங்கப்பட்டை வராகனெடை அறை 
இதுகளைச்சேர்த் துகத்மி விரையைவறவைத்து சலத்‌லரைத்துவடச 
ஞ்செய்துகிழலிலுலாத்திவைத்துக்கொண்டு வேளைக்‌; குஒருவ.ராகனெ: 
டைதின்ன வேண்டும்‌இதசலதோஷம்‌ மார்ச்சளிகுரற்கம்மல்‌ இருமல்‌. 
இரைப்புமுதலிய சகலமுச்சுவியாதிகள்‌ விலாகோய்மாரடைப்பு இ௮க 
எரிக்கும்‌, 


சுபூபேரிகந்தரி, 


கோழிச சைவிரை ஊ௦ே தேஃகரம்ல்‌ அலரூன்‌ மாமீ மஸ்த்‌: 
அசககெகாய்த்தோல்‌ பிறஞ்சுமிஷசநார்‌ மிஷ்சஜீரேர்மானி லவங்கப்‌ . 
பட்டைசதவாலாமிளகு சுககுசாதிககாய்‌ஏலககாய்‌ கர்ப்‌ பூரம்மாதுளம்‌. 
விரைவகைககுவிரகனெடை-௨-அம்பர்கஸ்‌ தாரி வராகனெடை-௧-௪ . 
ற்கண்டுபலம்‌ ௨௧ இதுகளைச்சூரணித்துச்சேர்த்தவைத்‌ தகொண்டு 
வேளைககுஇரண்டுவசாக டிடை இன்னவேண்டும்‌ இது தீனிப்பைககுப்‌ | 
பலங்கொடுககும்‌ காந்தியைத்தரும்‌ சிரணசத்தியைவளர்ககும்சக்தோ 
ஒத்கையுண்டாககும்‌ ௮னலையடககும்பயம்சக்தேகம்ம றதிவாய்தாத்ற 
ம்தேகநாற்றம்‌ இவைகளைகிககும்சுபூபென்பதுசூரணம்‌, : ர 


. சுபூபேதன்‌. 
இஸ்போஹோல்விரை திருகிற்றுப்பச்சைவிரை கோழிகளேோவி 
ரைரிஷா;தாவறுத்தவிளாம்பிசன்குலே இர்மனிஞூங்கலுப்பு வறுத்த 


சுககான்கிரைவிரை இவைகளைச்சறியிடை யாசச்சேர்த்‌ தவைத்துக்கொ. 


ண்டுே சவன்ககுஒருவராகனிடைமுதல்‌ இரண்வெரா கனெடைவரையிற்‌: 
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ாரச௮] ்‌ ..... காரசாரப்படலம்‌, 
அவத படப ப ப அட்ட ட ப அட பப ட ட பப வட்ட அ வடட 
சாட்பிடவேண்டும்‌ தெபித்தபேதிகள்யும்‌இரத்தக்கதிர்சல்யும்ளிக்ட. 
ச.த்தில்கிறுத்தம்‌. 


சுபூபேரேவந்.து. 


சேவல்சினிவராக.னெடை-௨- ஹப்பேபலசான்‌ ௮ அகிற்கட்டைபில்‌ 
சாககொட்டையின்‌ மேலோலேவங்கம்பர்டீப்பூ கொத ்‌ தமல்லிசோம்பு. 
வகைககுலராகனெடை ௪ இவைகளைச்சூரணித்துச்சேர்த்துவைத்துக 
கொண்கொலையில்மூன்றுபணவிடை சாப்பிடவேண்டும்‌ இதுபித்தசர 
ங்கள்வாதசரங்கள்‌ ரோத்பழ.ஞ்சுரங்கள்‌ வீசகம்கிர்க்கோவை இவைக 


௬ நிக்கும்‌, 
சுபூபேகாக்ஜை. 


பசவின்பாலில்வேசவைத்துலாத்தியயாளை நெருஞ்சில்வராகனெ 
டை-௨-சசகசாவறுத்த கடலைவகைக்குவ.ராகனெடை மூணுகுரோ 
“-சானியோமம்கிஷாவதாஎள்கரசினிவிரைகிலே ௮ர்மனிதாதுமாதுளம்‌ 
பூவகைக்குவராகனெடை-௧-சஹருபர மூங்கிலுப்பு முள்ளங்கிவிரைவ 
சைக்குவராகனேடை௮ன றதம்முல்‌௮ஃவபின்கும்குமப்பூ வகைக்குவ 

. ராகனெடை-வ-காக்ஜைவராகனெடை-௪-இதுகளுக்குசாலிடைவெள்‌ 


ளைச்சருங்கரை இவைகளைச்சூரணித்துச்சேர்த்துவேளைக்கு அ௮ரைதொ 
ஜாசாப்பிடவேண்டும்‌ இதுநீர்சகருக்குபி சமியம்‌ இதுகலைரீக்‌ கும்‌ ்‌ 


அனோஷ்தாரு. 


பன்னீர்ப்பூராகனெடை ஆறுசோலை ரக்கெங்கு வராகனெடை 
அஞ்சி. அஸாயூன்சடாமாஞ்சில்‌ றாமிமஸ்‌ தூலவங்கம்‌ வகைக்குவராக 
னெடைமூணுதாளிசபத்திரிகுங்குமப்பூசீகாழி க்ரைவிை ஏலக்காய்‌. 
ஏலரிசொதிக்காய்சாஇபத்திரிவகைக்குவராகனெடை-௨ பாலிற்சுத்தி 
செய்தகெல்லிமுள்ளிபலம்‌-௨௫-0ே தன்பலம்‌-ஏ௨-ச.ரக்குகளை வெய்யிலி 
அலர்த்தி வ.த்தி,க। யஞ்செய்‌.து தேனைக்காய்ச்சி நுரையையெடுத்துவி 
ட்டுமேற்படி, சூரணத்தைச்சேர்த்து லேகியபதமாயக்ெரி வைத்துக்‌ 
கொண்டுவேளைக்கிரண்கெ ழஞ்சிடைபோசனத்திற்கு முன்னாவஅபின்‌ 
ஞால சாப்பிடவேண்டும்‌ ௮ன்றியும்‌இம்முறையில்‌ பாதுரஞ்சு2 போயால 
வள்சப்பத்தர அன்மிடாதமுத்ச சசைச்குவராகனேடை 5 ௨ சேர்ப்‌ 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌ . ., ௭௪௯ 
பாருமுண்டு இ௫தலைமூளை இருதயம்‌ஈரல்குண்டிக்கா யிவைகளுக்குப்‌ - 
பலங்கொடுக்கும்‌கப்கான்‌என்னும்‌ உன்மாதரோகத்தை. தீரக்கும்சர்‌. 
தோஷத்தையுண்டாக்கும்‌ மேனிகொடுக்கும்‌ வர்ய்நாற்ற வியர்வைதா ' 
ந்றம்‌இவைகளைறீக்கும்தீபனத்தைத்தரும்‌, ன ட ன க 


மகாசூனேபலாசியா, 


சக்கு இப்பிலிமிளகு லவ௫ஙகப்பட்டைநெல்லி முள்ளி 'தான்றிக்கா . 
ய்த்தோல்சித்திரமூலம்‌ஜராவந்தே முத்ச £ஈரசாலன்மிசரி ௮ரஃகேபாபூ 
னாமகேஸ்‌தொஃமேஷல்க்கூசா முத்தின தேங்காப்‌ வகைக்குவராகனி 
டை-௨-தொக்மேபாபூனா வராகனெடை அஞ்சி திராட்சப்பழம்வராச : 
னெடைமுப்பதுதேன்பலம்‌ ப இனெட்டுசரக்குகளை முன்போல்வஸ்தி : 
ரகாயஞ்செய்து தேனைமுன்போத்‌ காய்ச்சிச்சேர்த்து அரக்கேபாபூனு 
வென்றெசா மந்‌ திப்பூதி திராவகத்‌ை தயஞ்சேர்த்துப்‌ பதமாக்ளெறிவை 
த்‌.துக்கொண்டு வேளைக்கு ஒருவராகனெடை முதலிரண்டு வராகனெ 
டைவரையிற்‌ சாப்பிடவேண்டும்‌ இது இனிப்பைக்குவலிமைதரும்‌ தீப 
னத்தைவளர்க்குமலேத்‌.துமமிரைபி ற்க்கும்‌ நீரைப்பெருக்கும்‌ இடுப்பு ' 
கோய்குண்டிக்க ரய்சோய்‌ல்கோய்இலைகளைநீ க்கும்‌ இருதயத்‌ இ ற்குவ 
லிமைதரும்தாதுபுஷ்டியைத்தரும்‌ ப ற்களையிறுக்கும்தைரியத்தையும்‌ ' 
உற்சாகத்‌ தயும்முண்டாக்‌ கும்‌ மேனிதரும்மற இயைநீ க்கும்மூ ப்பருக்‌ 
குமிகவனுகூலத்தைத்‌ தரும்‌ வாய்காற்றதீை த்மாத்றும்‌இம்மருர்தை௮ 
துர்தமென்று சொல்லப்படும்௮ன்‌ றியும்‌ இம்முறையில்‌ குர்‌ இரிக்கம்‌எள்‌ த 
வாதுமைப்பருப்புவகைக்குவராக னெடைபத்துசு த்திசெய்‌த௮ரப்பொ 
டி௮ன்ச.ர ரசா திக்காய்சா இபத்‌ இரிவகை க்குவராகனெடை. ச சேர்ப்பா. 


ருமுண்டு, 
மககசூனைசூபுரி 


தொக்மேசசர்தொக்மேஷல்கம்வெங்காயவிரை முள்ளங்சிவிசை 
தொக்மேகல்லியூன்சதகுப்பை தொக்மேஜீர்கப்பேஸ்‌ னூபர்கிபார்கப்‌ 
பூசலம்‌ கம்புல்குல்‌ போஜிதான்்‌ளெத்தே சுல்லுசுக்குலி சயனுல்லஸா 
பீர்‌ தூதரிசுருதி தூதரிசபேத்பசமன்சுரக்பகம்சைபேதீ இப்பிலிசாயம்‌ 


க்வ்கூ. 
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ஈட , ... காரசாரப்பட்லம்‌. 
ஆட. உட்டபட ட வடடட்டே ட்ட ட்ட பட பட ப ட ட படட 
காப்‌ இவைகளசமவிடை இவைகளனைத்திற்குமுன்றிடைதேன்‌ சிரங்கு 
சளைமுன்போல்வத்திரகாயஞ்செய்‌ து தேனைமுன்போற்காய்ச்சிச்சேர்‌ . 
த்‌ துலேயெபதமாகளெறிவைத்துக்கொண்டு வேளைக்குறுறைவராகனி : 
| டைமுதல்‌ க வராகனெடைவரையிற்சாப்பிடவேண்டும்‌இ.து.௮இகசூட்‌ ள்‌ 
டைப்பற்றியசா.துகஷ்டத்தைறீக்கித்‌ தாதுபுஷ்டியை யுண்டாச்கும்‌இ 
தைலுபூபேசபிர்‌என்‌ ற£லேகயத்திற்குபதி லாகச்சாப்பிடலாம்‌, 


சவாரி ஷேசாலி நால்‌, 


சடாமாஞ்சில்‌ பெருலவங்கப்பட்டை லவங்கப்பட்டைசிற்றரதி 
இ தைலவங்கம்சுக்குதிப்பிலிமிளகுகோரைக்‌ தழங்கு தேபல்ஸலான௮ஸா 
ன்கோஷ்டம்சாராயிதரகுங்குமப்பூமவரீ.த்வகைக்கு வராகனெடைபதீ 
தமாதுமஸ்‌தவெசைக்குவராகனெடை ௮ஞ்சிஇவைகளனைத்திற்குமூ 
ன்றிடைவெள்ளைச்சருக்கரைசரக்குகளை மூன்போல்வத்திகாயஞ்செ 
ய்துசருக்கரையைப்ப £குகாய்ச்சிப்ப தமாசவரும்போ.து மேற்படிசூண 
த்சைச்சேர்த துப்‌ பதமாக்ளெறி வைத்துக்கொண்டு வேளைக்கு வராக 
.. ளெடை௨ முதல்வராகனெடைமூணுவரையில்போசனத்திற்குமுன்னா 
வதுபினனுவசாப்பிடவேண்டும்‌இதுஉளளுருப்புகளுக் கும்பலங்கொ 
டுக்கும்வாய்சாற்றத்தைமா ந்‌.றும்‌ காற்றைக்கண்டிக்கும்‌ ஊத்தாம்பிள 
காயின்குளிர்ச்சியொலுண்டாகும்£ீர்பெருக்கைமாற்றும்தா துபுஷ்டியை 
த்தரும்பயித்தியங்களை£க்கும்‌ குளிர்ச்யைப்பற்றியதலைவலி இருமலைகி 
்‌- க்கும்முல்கோவுபாதோவுகால்விர ந்களினிசிவுபடைகள்‌ கல்லடைப்பு 
முதலியகிர்த்தாரை ரோகங்களிவைகளைநிக்கும்மயிரை வெளுக்காமற்‌ 

. சாக்கும்‌இருப த்தொருகாள்சாப்பிடவேண்டும்‌. 


சவாரிஷேஉத்திரிச்‌. 


கொடிமாதுளம்பழத்தோல்வாகனிடை௰டு சாதிக்காப்கோழிச 
ெொைவிரைலவங்கம்சுக்குசிற்றரத்ததைமிளகு வகைக்கு வராகனெடை : 
அசை கஸ்‌ தூரிவராகனெடை-ல- இவைகளுக்குமூன்‌ றிடைதேன்‌ சரக்‌ 
குகளைவஸ்‌திரகாயஞ்செய்து தேனை முன்போற்காய்ச்சச்சேர்த் துப்ப த 

. மாய்களெறிவைத்துக்கொண்டுவேளைக்கு வாரகனெடை ௮றைமுதல்‌ 
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- நளகவீமபாசாஸ்திரம்‌ எடுக்‌ 
அடல வயப்பட்ட ம வழ வயத யஷயயடுய ஆட்டிட்டு 
- வராகனெடை க வரை பிற்சாப்பிடவேண்டும்‌ இ.துதனிப்பைக்குப்பல 
ங்கொடுக்கும்‌ திபனத்தைவளா்க்கும்‌ லாய்சாத்றத்தைமாததி. வாச்னை 
யையுண்டாக்கும்வய ற்றுநோயைத்தீர்க்கும்‌, 
லுஷக்சேசஷூகஷ. 
கசகசாபோஸ் துக்‌ தரய்வகைக்கு ஏராகனவெடை மடுஇவலிரண்‌ 
டையுஷ்‌£சர்‌ததுசாஓுப கு 7லம்விட்டுஒருபங்காய்‌ க்கஷாயவிற க்கி ௮ 
தில்‌ஒருறுத்தல்‌ தேன்‌ சேர்த்துக்காய்ச்சி நீர்‌ ஈண்டிவ நம்மீபாது வாது : 
மைப்பருப்பு சுரைப்பருப்பு ௮இமதுபபால்வகைக்கு வராகனெடை . 
அஞ்சிஇலைகளைப்‌ பக்டீரிலரைத்துச்சேர்த்‌அக்கூழ்‌ 2பாற்களறிவைத்‌ . 
துக்கொண்டுவேளைக்குவொருசோலாமுதலிரண்டு? தாலாவசையிற்சா 
ப்பிடவேண்டும்‌ இதுமார்பின்புண்குடலின்புண்‌ இவைகளை.பாற்றும்‌இ 
ரத்தவாந்டியைகிறு த்தும்குவிர்ச்சியைப்பற்‌ திய இருமஸைக்கும்‌, 


சாஊனி. 


செகப்புமுள்ளங்கவிரைகாராட்டு விரைகர்பிலசதகுப்பை ஓமம்‌ 
சோம்புகர்பி௫ின்வேர்வெள்ளரிவிரைமுலாம்விரை வகைக்குவராகனெ 
டை௮ஞ்சி௮க்கரகாரம்கோழிக்கோேவிரை.ராமிமஸதகி இற்கட்டை. 
வகைக்குவராகனெடைமூணுஅம்பர்வாகனெடை க இவைகளனைத்‌ 
திற்குமூன்‌்றிடைதேன்‌ சரக்குகளைவஸ்.திர கசாயஞ்செய்து தேனைமுன்‌ 
போற்காய்ச்9ச்‌ சேர்த்துப்பதமாய்க்கிளறி வை சதுக்கொண்டுவேளைக்‌ 
குவராகனெடை ௧ மூதல்வராகெ- பை௨-வை யி ம்சாப்பிடவேண்டு 


ம்‌ இதுஇடுபிற்கும்குண்டிக்காய்களு (கம இனிப்0 /க்கும்வலிமைதரு, . 
ம்டி2லத்‌ தம$ீனைப்போசக்கும்‌ ஊ தீதாமபிள்ளையிலுண்டாடன்‌றமணலை 


நிக்கும்விர்‌ து ஐச்செய்பும்‌, | 
.... பஞ்சரல்‌. 


"காபுலிக்கடுக்காய்மஞ்சட்கடுக்காய்‌ கருங்கடுக்காய்தான்‌ நிக்சாய்‌ 
இவைகளின்‌ தோல்கெல்லிமுள்ளிசத்தி திரமூலம்‌ சடாமாஞ்சில்சுக்குமி. ்‌ 
எகுகோனாக்கழங்கு வகைககுப்பலம்‌ ட்‌ சு.த்திசெய்‌.த.௮ரப்பொடிபல 
ம்பத்துஇவைகளுககுமூன்‌ றிடை தேன்சசககுகளை வஸ்‌திரகாயஞ்செய்‌ 
ஓமுன்போல்தேளைசசாப்ச்சிசேர்த்தக்ளெலி வவத்துகசொண்டு வே. 
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.ரட௨ : . காரசாரவகைப்பட்லம்‌, 
ஆட ஆட ஆப டட ப ப்ப டட ட அ ட அவவ 
ஊாக்குவசாகனெடை ௪ முதல்‌ வராகனெனட ௨ வராயிற்சாப்பிடவே 
ண்டும்‌ அன்றியும்‌.ரப்பொடிக்குப்பதிலாக இரும்பைக்காய்ச்சியடிச்கு 
ம்போதுதிருகெ றபொடியைச்சேர்ப்பாருமுண்டு இது இனிப்பைக்கு 
வலிமைதரும்முலரோ அத்தைரீக்கும்தா துபுஷ்டியைத்தரும்‌ மேனியை 
யுண்டாக்கும்சு.க்லெம்விரைவில்வெளிப்படுவதைறு)்தும்‌. ௬ 


ன ரர 
கப்பேஅ௮ல்பா. 


௮ம்பர்குங்குமப்பூஜின்‌ லுக்‌ குட்டிகதி.தூரிலவங்கம்‌ இிற்றரத்தை 
சாலன்மிசரிறுமிமசச இவைகளைச்சமவிடையாசச்‌ சேர்த்துச்சலத்தில 
சைத துமிளகளவுமாதீ திரைகள்செய்துகிழலிலுலர்த்திவைச்‌. துக்கொள்‌ 
சாவேண்டும்‌இதைத்தின்பதாலும்வாயிலடக்குவதாலும்‌ லேபனமும்சு 
க்லத்தம்பனமுமுண்டாகும்புணர்ச்‌ச நீடிக்கும்‌ வா ய்க்குவாசனையை 
த்தருமால்‌ அருசியையுள்ள தாகவிருக்கும்‌. 


கப்பேசெதுவார்‌, ப 


செதுவசர்மாயே சு த்சே௮ர.பிலவங்கப்பூ ஸ்பரஸவகைக்குவராக 

ளெடை இரண்செொதஇக்கார்‌ இற்ற த்தைறுமிமஸ்‌ தசொலன்‌ மிஸரிகிச்‌ . 
,சலிக்‌இழக்கு. சர்பிஷவகைக்கு வராகனெடை ௪ இதுகளைப்‌ பச்நீரி 
'வைத்துக்கடவைங்ளவுமாத்திரைசெய்துகிழலிலு தா தீ இலைத்துக்கொள 
வேன்‌ டம்‌. | ட்‌ வயல்‌ 





- இதுவுமது. 
. "திற்றரதீைதகும்குமப்பூம உத்த இருக்‌ திரிக்கம்‌ இச்சிலிக்கெங்கு௪ 


 டாமாஞ்சில்இப்புலிலவய /பட்டைவெள்ளைமிளருதாவாலாவால்மிள 
 குசாதபந்திரீசேரம்பு சாஜிக்காய்சாசன்மிசரி அனிரூன்‌ ௮ஷாருன்கு 

லேசுநுகவகைக்குவராகனென்ட ௧ அபினிவராகனெடைஇரண்டுசெ 

அவார்கதீதூரி ௮ம்பர்வகைக்குடாங்கு ௧. தநகசேக்கு(டு வெள்ளிசே. 
'க்குபத்‌.த இத்களைப்பன்னீரிலரை தீதுக்கடலைப்பிரமாணமாத்திரைசெ 
" ய்து?ழலுலர்த்தி வைத்துக்‌ கொள்ளவேண்டும்‌ இதுகளைத்தின்றாலும்‌ 
வாயிலடக்னொலும்லேபனமும்சுக்கெத்‌ தம்பனமுமுண்டாகும்தாதுபு 
ஆ்டிபுண்டாகும்சலதோஷம்நிங்கும்‌, . ன ரோட 








முபர்ரேதில்குஷா, 


. -.. துளையிடாதமுத்‌ தஞ்ிங்லெப்பு'சருபாகால்‌ சபான்லேஅர்மனி : 
, அசைக்கு வராசனெடை - உ*தத்‌ தூரிவராக னெடை அறை இவை 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌; .... ௫௩. 


௬ 


உக பவடய ணம கல்வ கொற்பன்மை கொற்கை தொண்டனை கொற்கை சென்ய கட்‌ ஆ டிஷித அத 


களுக்கு மன்றிடை தேன்முத்தைப்‌ பன்னீரிலரைத்துத்கொண்டு சர. 
க்குகளை வத்திரகாயஞ்செய்து தேனைமுன் போற்‌. .காய்சிச்சேர்த்துக்‌ 
கஸ்தூரியுஞ்சுரே த்துப்‌ ப.தமாய்கிளரிவைத்‌ அத்கொண்டு வேளைக்குக்‌ - 
கழஞ்ச்‌-க-மு]தல்‌-௨உ-2 வசையிற்றின்னவேண்டும்‌ இ.து இருதயத்திற்கு " 
வலிவைதரும்‌ அதக குளிர்ச்சி. இொழுமையைப்பத்தியதான: ஈஷ்டர்‌ 
நீரும்‌ சூட்டைப்பற்றிய உள்மாக்தத்தீரும்‌, 


தாவுல்கஹக, 


உலர்ந்த யானை நெருஞ்சிற்காயைப்‌ பச்‌ சையாளைகெருஞ்சற்‌ காட்‌: 
ச்சாற்றில்‌ நாலைந்துவிசையூரலைத்‌ துலர்த்திச்‌ சூரணித்துப்பாலுஞ்சர்‌ 
க்கரையுஞ்சேர்க்து லேகியமாகக்‌ களரிச்‌ சாப்பிட்டுவரச்‌ சுக்லெம்‌ 
பெருகும்‌, . 


முறட்பா.' 


.. சுரஞ்சான்‌ ஆப்பிலல ழம்‌ காராட்டுக்கிழங்கு சிலப்பனங்ெங்கு 
இவைகளி லொன்றைத்‌ தோலைச்‌ சீவிப்போட்டு உஊியாற்குத்திச்சல 
த்தில்‌ ௮ளிய வேகவைத்துச்‌ சலத்தையிறுத்‌தவிட்டு சருக்கரைப்‌ - 
பாகைசேர்த்து பக்குவமாய்க்‌ காச்சிவைத்‌. துக்கொண்டு சாப்பிடத்‌ _ 


பாஅபுஷ்டியாகும்‌, 


கமிரேமர்வார்‌ ர்த்‌.. 


- பன்னீரிலரசைக்தமுத்து தொலாபத்து பொடியாக்கத்தரித்தகோ 
லாப்பட்டு தொலா-௪-குலோசுருக்கோழிக்கீசைவிரை வகைக்குதொஃ 
லா-௨-வெள்ளிசேக்கு. தங்கரேக்கு வகைக்குமாஷா-உ-பன்னீர்கேர்‌ 
வ-கற்கண்டுசேர்‌ மூணு. கற்கண்டைப்‌ பாகுகாய்ச்சிப்‌ ப தமாக்வரும்‌ ' 
போது குலேசருஃகோழிக்‌ரைவிரை யிஅகளை வஸ்திரகாரஞ்செய்‌. 
து சேர்த்து மேற்படி மூ த்தையும்‌ பட்டையுஞ்‌ சோத்துக்‌ இளரிப்பி 
ள்பு தச்கரேக்கு வெள்ளிரேக்குகளை யொவ்வொன்ருகச்‌ சேர்த்துப்‌ 

பின்பு பன்னீரைக்கொஞ்ச மாககிட்டுப்‌ பதமாசக்‌ ளெறிவைத்சக்‌ 
கொண்டு வேளைக்கு ஒருகறஞ்சுமுத லிரண்டு கழஞ்சுவரையிற்சாப்பி, 
டவேண்டும்‌ இது ஆற்றுமசத்தியை வளர்க்கும்‌ தபனத்தை யதிதம்‌.. 


படுத்‌ தம்‌ தீனிப்பைக்குப்‌ பலங்கொடுக்கும்‌ தாது புஷ்டியைத்தரும்‌.. 
உட்டின ரோகங்க எனைத்தையும்‌, தீர்க்கும்‌, 


80 
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௱டு௪ .. காரசாரப்படலம, 
படட டட பழ படு பட பட டட, அப ட பட ப ப டவ வவ 


நஜரி என்னும்‌ சரீரத்திற்சொல்லப்படுகின்ற உடற்கூறு நாடிப்ப 
பரிட்சை மூ;த்திரப்பரிகைஷை முதலியவைகளையும்‌ ௮மலி. என்னும்‌ 
சோகநிதான நூற்களிற்‌ கேசாதிபாத மீராகச்சொல்லப்பட்ட ரோக 
நிதானங்களையும்‌ தெச்சாக்கமங்களையு மிகவரிந்து இந்த பாகசாத்தி 
ரம்‌ என்னும்‌ ஈளபாகம்‌ வீமபாகத்தின்‌ சாத்‌தரத்திற்‌ சொல்லப்பட்ட 
பதார்த்தங்களுள ௮சாரப்‌ பதார்த்தங்களை சதர்போசனத்திற்கும்‌ ௮ 
வுஷதபத்தியங்களுக்கும்‌ உபயோ?ூத்துக்கொண்டு ௮வுஷதபதார்த்த 
ங்களைக்‌ கருபா தீன்‌என்னும்‌ ௮வுஷத வருச்கச்‌ சாத திர.நாற்களிற்‌: 
சொல்லப்படுகின்ற சரமய்படி பலவித ௮வுஷதங்களாகச செய்து 
போஜனித்து ரோகங்களை நிவர்த்தசெய்துக்கொள்வதமன்றி வயித்‌: 
இயசாத்திரங்களுட்புகலுகின்ற விதிவிலக்குகளை புணர்ந்து வழுவாது 
நடப்பவர்கள்‌ ஆயுள்‌ ரோக்சியசந்தான விருத்திகா யடைர்‌,துஇவ 
- வுலகத்தில்‌ சுகமாசவாழ்வார்கள்‌, 


௦௬-வது-முகுவிமாத்தே அஸ்நான்‌ 
பற்களுக்குவலிமைகொடுக்கூம்பதார்த்தங்கள்‌. 


தா.துமா.தளம்பூ படிக்கா.ரம்மான்‌ கொம்புசுட்டகரி தசனப்பெ 

டி. கடுக்காய்த்‌ 2தால்‌ பாக்கு அக்கரகாரம்‌ சமாஃகெனும்பழம்‌ ரகம்‌ 

பர்ரீர்‌ கோரைக்கிழங்கு மா௫ிக்காய்‌ மாமிமஸ்த்தகி குந்திரிக்கம்‌ ஏலம்‌ 

மிளகு ௮ன்னபேதி மூங்கெப்பு சே. ராநங்கொட்டை எலும்புசட்ட 

கரிமஞ்சட்‌ கடுக்காய்த்தோல்‌ இரும்பரப்பொடி. சோசாப்பு மூக்குத்‌ 

- தூள்‌ புகையிலை சுட்டகரி சந்தரஸ்‌ வெள்ளைக்குங்கிலியம்‌ அன்னாசிப்பூ 

மஞ்சட்பலகறை பூமிச்சருக்கரைக்கிழங்கு முத்து பகிழெம்பட்டை 

 காட்டுவாழைவிரை கடல்நுரை புளியங்கொட்டை வாலேர்திரபோ 

"சாம்‌ கொறுக்கைவேர்‌ பவளக்கொடிமுதலிய பதார்த்தங்கள்‌ பற்களுக்‌ 
குதிதிதருவனவாம்‌ஆ. ,__ 

்‌. இ௬-வது-முஜிராத்தே௮ஸ்நான்‌ 
பற்களுக்காகபதார்த்தங்கள்‌, 

ஓட்டைடப்பால்‌ முள்ளங்‌க்கழங்கு பனிக்கட்டி பொட்டி ப்பு 

சலம்‌ புளித்தபதார்‌.த்தங்கள்‌ ௮ திகசுடுகையானவைகள்ச்‌ சாப்பிட்டு. 

- அல்ல குடித்தவுடன்‌ குளிர்ந்தசலத்தை மிகவுங்குஸிர்ந்த பதார்த்‌' 

தங்கள்‌ பாதரசம்முதலியன பற்களைப்‌ பல்வீனப்படுத்தும்‌ .ப தார்தி 

- தீங்களாம்‌, ட ன சோர 
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நள வீமபாகசாஸ்திரம்‌, ன ச ஈடடு 
ழக்கு அத்வைத வகைக மை ட்டை அரண வு அட்லுகடி அஆ ன வணிக கொங்‌ உணலிதுல ட க டவ -டடடு வை ட க்கை மட கவட. 


0எ-வது- முகுவிமாத்தேசெஷம்‌ ப 
கண்ணொளியைய திகப்படுத்‌ த்தும்பதார்த்தங்கள்‌ 


ரெல்லிக்காய்‌ மஞ்சட்கடுக்காய்த்தோல்‌ வாதுமைப்பருப்யுபெரு | 
ஞ்சீரகம்‌ முத்துச்சிப்பி சுட்டசாம்பல்‌ கோராப்பட்‌ ட்டு சுட்டகரிகறுமா 
சஹறுபாபோன்‌ வெள்ளிமிளகு கஸ்தூரி குங்குமப்பூ முத்துபஸ்பம்‌ 
முதலிய பதார்த்தங்கள்‌ கண்ணொளியை யதிகப்படுத்துவனவாம்‌ இம்‌ 


மருச்துகளைத்‌ தங்கச்கம்பியாலும்‌ _காரிபசீகம்பியரலும்‌. கண்ணிலிட 
வேண்டும்‌, 


0௮-வது- முஜிராத்தேசெஷம்‌ 


கண்ணொளியைக்குறைக்கும்பதார்த்தங்கள்‌, 

கோவிஈக்கரை காப்பிரி சல்லா துக்கரை மசூரிப்பரிப்பு கந்தனா. 

வென்சின்றயிலை இவைகளை யதிகமாய்த்தின்று வருவதும்‌ ஸ்திரிசை 
யோக மதசெமாய்ச்செய்வதுங்‌ கண்ணொளியைக்‌ குறைப்பனவாம்‌, . 


0௯-வதுமுருவியாத்தே 
தாதுவிருத்திக்குரியபதார்த்தங்கள்‌, - 

செகப்பி முள்ளங்கிக்கிழங்கு காரட்டுக்கிழங்கு மூள்ளல்கிக்கு 
வெங்காயம்‌ வெள்ளாட்டுப்பால்‌ பசுவின்பால்‌ கெய்‌ பாற்சாதம்‌ பாய 
சம்‌ பேரீச்சங்காய்‌ வாபைப்பருப்புபிர்‌ தஃகப்பெசனாபிஸ்தாஷல்‌ஃ 
கூஜா என்னும்‌ பருப்புகள்‌ சாலன்மிசரிஃசாகுல்மி சரிபோஜிதான்‌ 
மிசரி கருஞ்சீரகம்‌ நெருஞ்சிப்பழம்‌ பகமன்சுபைது தூதரிசருத்து 
தரிசுபைது தோல்போக்கிய எள்ஜர்தா ஓவென்னும்பழம்‌ கிலப்பனங்‌. 
கிழங்கு தண்ணீர்விட்டான்்‌கிழங்கு அக்கரகாரம்‌ ராமிமஸ்தட தொச்‌ 
மேகந்தனா தொக்மேபியாச தொகமெகசர்தொக்‌ மெஷல்கம்‌ லவங்கப்‌ 
பட்டை தப்பிலி கசகசா இஞ்சிசுக்கு ௮ஷனா௮ஸா.நான்‌ இச்சிலிக்கி 
ழங்கு பாக்லோ கார்போகவரிசி இரும்புக்கிட்டம்ரேகும்‌- யிஷுக்சன்‌ 
கோர்‌ வருஷ்த்துக்ரு மேற்படாத கொழுத்த நுட்டுக்கடாவினிறைச்௯ூ. . 
கொழுத்த சேவலினிறைச்சி காடைகவுதாரிகளினிறைச் புதிதாய்ப்‌ 
பிடித்த நல்லசலத்தின்மீன்கள்‌ கோழிமுட்டை ஊாக்‌ குருவிபின்தலை 


மூளைமுதலிய பதார்த்தங்கள்‌ க லத்தைப்பெருக்கு வனவாம்‌ என 
பது விரைட தாகுஎன்பது கொட்டை, 
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பாரடு௬ ்‌...”. :' கூரசாரப்படலம்‌, 
ஆ வஃவடட பட வ டட பட பட டட பட படிப்ப படபட படவ வக வழ வத வவுல்‌ 
முதிரார்த்தேகைஐமுதல்‌ முகுவியா த்தேபா ஈருகச்சொல்லப்ப 
ட்டவைகளுல்‌ தனறாகதீ தனித்தேனும்‌ பலவாசச்சேர்ந்ததேனும்‌ க 
ஷாயலேகயம்‌ சூரணம்ஷாபத்துமுதலிய ௮வு3% தங்களாக ரோகத்திற்‌ 
கூர தேகத்திற்கு தக்கபடி செய்துபையோ க்க: அவ்வவற்றிறகுச்‌ 
- சொன்ன குணங்களைக்கொடுக்கும்‌: ன ச 


தாதுநஷடம்‌, 


ஆகாரங்களுளகின்று பரிசின்‌ றசத்து கூன்னாசமாம்‌ ௮வவன்ன 
ரசத்தினின்று பிரிகன்றசத்‌.து இரததமாம்‌ ௮வ்விரத்தத்தினின்று பி 
ரிகின்ற 0 சுக்கில்சோணிங்களாம்‌ ௮ச்சுக்கலசோணி தங்கள்‌ ஆயுள்‌ 
விருத்தி சந்தானவிருத்தி பலம்‌ -காந்தி ஊக்கம்‌ இவை மூதலியவைக 
ளுக்காதாரமாசவிருக்கின்றன ௮ச்சுக்கில சோணிதத்தி னின்றெழுகி 
ன்ற ஆவியால்‌ லேபனமுதலியன காமக்குறிசளுண்டாகும்‌௮வவாரே ' 
ஆகார சரணகாலத்திற்‌ கினிப்பையினின்றெழும்‌ அவியாலும்‌ மேற்ப 
டிகுறிகள ஆற்பமாகவுண்டாகும்‌ ௮துகுழஈலை தகள்‌ முதலிய யாவரு 

. நிகும்‌ நித்தினாயிற்காணப்படும்‌, 


ஆனால்‌ மேற்படி: சுக்கிக்சோணிதங்களை தலைமூளை இருதயம்‌ 

ரல்‌ குண்டிக்காய்‌என்னு மிராசக்கருவிகளின்‌ பலககுறைவு முதலிய . 
பலகாரணங்களால்‌ -பலவீனம்படும்போது மேற்படி ஆவியெழாது ௮ : 
தனால்‌ லேபனமுதலிய குறிகளுமிராது ஆனால்‌ மேற்சொன்ள அகார 
சீரண அவியானது சுக்கெஈரம்புகளிற்‌ பிற்வேசிக்கும்போது மேற்ப 
டிகுறிகளுண்டாகும்‌ ௮து சையோகத்திற்கிளை ததுச்குக்குடப்புணாச்‌: 
சிக்கும்‌ இதரகா. ரணங்களை புணராமல்‌ பல ௮வுஷதங்களைத்தின்று ரூ: 
- டதிகரித்து பலவிரோதங்களையடைந்து சுக்கலெத்தின்‌ பலயினத்தை. 
நீக்குதற்கு வதிலாகப்பினலும்‌ பலயினப்பட்டு நிராசையையடையா 
மல்‌ தங்களுடைய சத்திசளைத்‌ தாங்களேயறிக்து திரு ததிக்கொண்டு : 
மஇிழ்வடைபுப்படி மேற்படி. காரணங்களைப்பற்றிய குறிகனையும்‌ அவ்‌ 
ற்றிற்குப்‌ பரிகர்ரங்களையும்‌ சுருக்மா யடியிலெழுசப்படுகன்றன ௮: 


வைவருமாறு 


புருஷாகளுக்குக்‌ சுக்கிலமென்றும்‌ பரீகளுக்குச்‌ சோணிதமெ. 
ன்றுஞ்‌ சொல்லப்படுகிற ருக்கிலதாது ஒன்றேயாதலால்‌ தா.துஷ்ட்‌: 


மென்ப ௮வ்லீருவருக்கு மொக்கும்‌, 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. ௱டஏ 
ட43-- ட ௮$ ஆவிக்கு பகடு ப பணடைடைவடைக்‌. ட்ப பலவ வடிவ லிக௰ டடத க்க உணடு 


இருதயத்தின்பலவீனத்தைப்பற்‌ ்‌்றியதா துநஷ்டக்குறி... 


இருதயத்‌ தின்பலவி ன க்தால்‌ சுக்லெத்‌ நின்௪ திக்கு ன றயமா இ்சம்‌ 
போகத்தி ற்கெ த்தனித்துக்‌ கு றிகளொன்றோடொன்றுசர்‌ திக்கும்‌ போ 
துசோர்வடைந்லுசுக்கிலம்வெளிய। இவிடும்‌ இ இதற்குக்கொத்தமல்லிக்‌ே 
மாச்சாற்றிற்கண்மிசோ த துக்காலைபிற்‌ குடி.த்தவருவதாலும்‌' இரண்டு 
பணவெடைமூத்தைப்‌ பக்டீரீலை ஈர்‌ துமேற்படி சாற்றில்கலந்‌.துகற்கண்‌ 
டுசேர்ச்‌ தீதுக்குடி த்துவருவகாலும்‌ கோஷதாருமுபர் ராவே லூறுவிஎன்‌ 
ற முத்துசேர்ந்த லேகியங்களைத்‌: தின்றுவருவதாலும்‌ இருதயத்தித்கு" 
கொடுக்கும்‌ பதார்த்தங்களைச்சேர்ப்ப காலும்‌ இருசயத்தித்குப்‌ பலமு 
ண்டாகித்‌ தா *ஈஷ்டம்‌ நீங்கும்‌, 


தலைம சயின்பலலீனத்தைப்பற்நியதா துநஷ்டக்குறி, 


தலைமையின்‌ பலவீனத்தால்‌ சுக்கிலசத்தி கு றயுமாகல்‌. தாது 
விருத்தியுண்டாயிருர்‌.தும்‌ சையோக வீருப்பமற்றே யிருக்கும்‌ சிலவே 
ளையில்‌ விருட்பமிருர்தா லும்‌ ௮ இ௫க்கிர த்திற்‌ சுக்லேவெளியாகும்‌- இத : 
ற்கு ஆட்டுத்தலைமளையைப்‌ பசவிெய்‌ அல்லது வாதுமைகெய்யித்‌ . 
பொரித்து கித்தியம்புசிப்பதோடு வாதுனமநெய்யை நித்தியஞ்‌ ர9ற்‌.. 
பூசிவருவதாலும்‌ தீலைமூளைக்கு வன்மைதரும்‌ வஸ்‌ அக்களைச்‌ சோப்பு. 
தாலும்‌ தலைமுளைக்ரு வன்மையுண்டாகித்‌ தா.து£ஷ்டர்‌ தீரும்‌, 


ஈரலின்பலவீன ந்தைப்பத்தியதாதுநஷூடம்‌, 


மரலின்‌ பலவீனத்தால்‌ சுக்கிலசக்தி குறையுமாகில்‌ அதிகளிரை 
வில்‌ இச்‌இரியம்‌. வெளிப்பவெமன்றிச்‌ சம்போகமானவுடனே. இரு 
நீதவிடம்விட்டு யெழுந்திருச்கச்‌ சக்தியற்றுப்போகும்‌ இதற்கு காரட்‌' 
டக்கிழங்கை யனலில்வாட்டிச்‌ சாறுபிழிந்து கற்கண்டுசேர்த்துக்‌ குடி 
ப்பதாலும்‌ ௮க்கழெங்கை யெர்தவிதக்‌ கறிகளாகவாவஅ பலகாரங்களா 
கவாவது தித்திப்பாகவாவது செய்து சின்றுலருவதாதம்‌ புலாவ$ச்‌ , 
சடி. யிவைகளைச்‌ சாப்பிட்ெவருவதாலும்‌ யீரலுக்கு பலங்‌ கொடுக்கிற. 
வஸ்அக்களைச்‌ சேர்த்‌ தி.துவருவதாலும்‌ அடியிற்சொல்லுகி றலேக.. (ததை 
ஒவ்வொருவேளை தின்றுவருவதாலும்‌ யிரலுக்குபலமுண்டாகித்‌ தா.து 
ஈஷ்டம்நீங்கும்‌ லேகயமுறை காரட்டுவிரை சேர்‌ ௮றை வெங்காய. 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


ஈட... தாரசாரப்படலம்‌, 
அஒவடஒயயடப்படவவடயபட ப ஆட்பட படட படட இப் படபட பல்பு றக வலை ககக கன்‌ 
விரை சேர்‌-வ-சாதிக்காய்‌ தராம்பு லவங்கப்பட்டை வால்மிளகு சுக்கு 
தப்பிலி மிளகு வகைக்குத்‌ தொலா-௧ இவைகளைத்‌ தேன்‌ சேர்த்து 
லேகியஞ்செய்து சாப்பிடவேண்டும்‌, 


“குண்டிக்காயின்பலலினத்தைப்பற்றிய தாதுநஷ்டக்குி,. 


குண்டிக்காபின்‌ பலவீனத்தால்‌ சுக்கலெசத்தி குலை றயுமாடில்‌ 
பசம்போகத்திற்‌ - கெத்தனிக்கும்போது பயங்கரமான வோர்‌ 
சீ தீதமானது தற்செயலாயக்‌ காதில்லிழக்கேட்டுப்பயந்து சோர்வடை 
ஈ.துபோய்‌ இதற்கு யொ தானாசிப்பந்தான்‌ இவைகளிரண்டைபுஞ்‌ சம: . 
மாகச்‌ சேர்த்‌.துச்‌ சலத்திற்‌ கழுவி நிழலிலுலர்த்தி நெய்யில்‌ வறுத்து 
தேனிற்கலந்து நித்தயமொரு வ.ராகனெடையாக நாற்பதுநாளைக்குச்‌. 
சாப்பிடுவதாலும்‌ குண்டிச்காய்க்குப்‌ பலங்கொடுக்கும்‌ வஸ்‌.துக்களைச்‌ 
- சேர்த்‌ துவருவதாலும்‌ குண்டிக்காயக்குப்‌ பலமுண்டாடுத்‌ தாஅாஷ்‌ 
உர்தீரும்‌, 


"தரம்புகளின்பலலினத்தைப்பற்றியதா தநஷ்டக்குறி, 


ஈசம்புசளின்‌ பலவீனத்தால்‌ சுக்லெ௪ த்தி குநையுமாகில்‌ ஆண்‌ 
கூறி கோணியலாமுறைப்பா யிருப்ப தமன்றிப்‌ பெரும்பாலும்‌ இலே 
பனமில்லாடீலே யிருக்கும்‌ சுக்கிலம்‌ அதிகமாய்‌ நீர்த்தும்‌ வெளுத்து 
மிருக்கும்‌ ஆண்குறி யடி.சறுத்தும்‌ அனிபருத்தபிருக்கும்‌. இதற்கு, 
மசசூனேக்குப்சூல ௮ தீ.த்வருபேபஞ்சூஷ என்ற மருந்துகளைச்‌ சாப்‌ 
பிடுவதரலும்‌ ௮க்ரொகாரத்தைப்பொடித்துச்‌ சம்பங்கி யெண்ணையிற்‌ 
" கலச்தும்‌-முளளங்கிவிரையை யெண்ணையிலெரித்தும்‌ நித்தியம்‌: ஆண்‌ 
, குறியிற்‌ பூசித்தேயத்துவருவதா தும்‌ நரம்புகளுக்குப்‌ பலமுண்டாஒத்‌ 
சாதாஷ்டர்‌ திரும்‌, - 


அதிககுட்டைப்பற்தியதா ததஷ்டக்குறி, 


அதிசச்‌சூட்டினால்‌ சுக்ல த்திருறையுமாகில்‌ லேபனலம்‌ உண 
ர்ச்சயும்‌ குறைர்திருக்கும்‌ சுக்கெம்‌ ௮திசமாக வெளிப்படும்‌ மஞ்சள்‌ 

.. திறமாகவும்‌ நீர்த்துமிருக்கும்‌ வெளிப்பட்ட பின்பு எரிவந்தமுண்பா 
... சூம்‌ இதற்கு ௮யேபேகபீர்‌ மஹசூனேபுசூரி, ஷர்பதேகாினி இவை 
களைச்‌ சாப்பிடத்‌ தாதாஷ்டம்‌ நீங்கும்‌, 
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ப நளவீமபர்கசர்ஹ்‌ இரம்‌, ' ௱டு௯ - 
4 ௫ * 


0 4 * ன ர 
ப அடலஃவ்க) கை கொவ்வை செலு ஆ ன்‌ அய ட கொஞ்ககை. சொல்க. கொலம்‌ கொற்கை) னை கொல ட அணட்ககடை அட்டைஞக கார்‌ 


ன திக குளிர்ச்சிவறட்சியைப்பற்றியதாதுநஷ்ட்குறி... டட 


தேகத்தில்‌ குளிர்ச்சியும்‌ வறட்டியும்‌ ௮/திகரி த்ததினாற்‌- சக்லெ. 
சத்தி குறையுமாஇல்‌. இர்திரியமும்‌ லேபனமும்‌ குறைந்திருக்கும்‌. இத. 
ற்குக்‌ கொழுத்த சேவலிை றச்சியின்‌. பொரியலக்‌ கோதமைசொட்டி 
யோடு கித்தியம்‌ .சாப்பிடுவதாலும்‌ பாற்சாதம்‌ பாயசம்‌ ஷாகுல்மி 
சரி: தாரட்டுக்தெங்கு இவைகளின்‌ முறப்பா வாதுமைப்பருப்பு தேம்‌ 
காய்‌ பிஸ்தாப்பருப்பு பிந்தஃருப்ப இவைகளை கித்தியஞ்‌ சாப்பிடுவ 
தோடு மாமிசப தார்த்தங்களில்‌ சுக்கு லவங்கப்பட்டை ஜாதிக்காய்‌? 
ஜாஇப்பத்திரி இவைகளைச்‌ சேர்த்துச்‌ சாப்பிடுவதாலும்‌ வப்புல்பான்‌. 
என்ற. விரையைக்‌ கஷாயமிட்டுக்‌ குடிப்பதாலும்‌ சாதகஷ்டர்தீரும்‌, 


அதிகரித்‌ தசூடுவறட்சியைப்ப ற்றியதாதுதஷ்டக்‌ குறி. 


குடும்வறட்சியு மதிகரித்ததால்‌ சுக்கிலச த்‌ ்‌ இரு தயுமாடப்‌ போக. 
லேபனமு மதிகரித்து விர்துகுறைந்து வெளிப்படும்‌ இ தற்கு சொழ்சி 
முந்திரிப்பழம்‌ சீமையத்திப்பழம்‌ இனிப்புமா அளம்ப ழம்‌ முலாம்பழம்‌ 
இவைழுதலிய சனிவர்க்க ங்களும்‌ ருல்க்கந்து நெல்லிக்காய்‌ சுரைக்காய்‌ 
கொடிமா துளங்காய்‌ €மையிலந்தைப்பழம்‌ இவைபோன்ற சனியின்‌ 
முறப்பாக்களும்‌ கோழிக்கோ சுக்கான்‌ கீரை புளியாரைக்கீரை முத 
லியதுகளும்‌ ஆட்டின்‌ தலைக்கறி குற்வைவரால்‌ உழுவை முதலிய நல்ல, 
தண்ணீர்‌ மீன்கள்‌ சருக்கரை சேர்த்துக்‌ காய்ச்செயபால்‌ தரவுல்பகல்‌ 


என்னும்‌ வெங்காய ஷா்பத்து இவைகளும்‌ சாப்பிவெதால்‌ தாது ஈஷ்‌ 
டம்‌ நீங்கும்‌, 


௮ திககுளிர்ச்சிகொ முமையைப்ப ற்‌ தா துநஷ்டக்கு ரி. 


தேகத்திற்‌ குளிர்ச்சியுங்‌ 'கொழுமையுமதிகரித்‌ துச்‌ சுக்லெசக்‌2 . 

- குறையுமாகில்‌ போகங்குறைக்அ விந்து நாத்து ௮ திகமாம்‌ வெளிப்‌ | 
படுவதோடு லேபனமுங்‌ குறைர்‌ ்‌ துபோகும்‌ இ தற்கு. சர்சானியாகர்‌ 
ஊனிஇத்திரீபலெகபீர்‌ ஓபூபேசகபீர்மகசூனே லூலுவிமகசூனே குசை 

யததசாலுமத ூதலிய லேகியங்கள்‌ இஞ்சிமுறம்ப இவைகளைச்‌: சாப்‌ 

பிடுவதா ஓம்‌ ௮ரைவேகலாக வேகவைத்த சோழிமுட்டையுடன்‌ லவ. 
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௭௬௦ காரசாரப்படலம்‌, . 
ஆப ஆஆ டு ஆடிட்டு டட வட டு உட ட டட ஆவ 
_ நம்‌ லவங்கப்பட்டை-சேர்த்.தும்‌ :காடைகவு தாரி ஊர்க்குருவி புரு 
யிலைகளின்‌ மாமிசத்தில்‌ யிஞ்சி மிளகு லவங்கப்பட்டை ஷாஜீரு. 
கடுகு லவங்கம்‌ வால்மிளகு ஒமம்‌ சரகம்‌ கடலைப்பருப்பு முதலியவை 
- களிலொன்றைக்‌ கூட்டிச்‌ சமைத்தும்‌ சாப்பியிவதாலும்‌. த.1 அநல்‌.டம்‌ 
தீங்கும்‌, ௫ ௫ த 


மேற்சொல்லிய குறிகளை நன்ராயறிர்‌ து ௮வ்வவற்றிற்குச்சொ ல்‌ ட 
லிய ௮வுஷூதங்களில்‌ ௮வரவாகள தேகத்திற்கனுகலமானதைச்‌ சாப்‌ : 
பிட்டுத்‌ தா.துஷ்டத்தை நிவர்த்தி செய்‌. துக்கொள்ளவேண்டும்‌, 


௨௰-வ து-முகுவியா த்தேதிமாக்‌ 
தலைமூளைக்‌ குவலிமைகொடுக்கும்பதாரத்‌ தங்கள்‌, 


முத்‌துநெல்லிக்காய்‌ தான்றிக்காய்‌ ௮ம்‌_றாதுப்பழம்‌ சேபுப்பழம்‌ 
.. சோஜதாப்பூ பன்னீர்‌ நாரத்தம்பழம்‌ பிர்‌துப்பருப்பு கோராக்கிழங்கு 
இஞ்சி சடாமாஞ்சில்‌ ௮கிற்கட்டை அம்பர்‌ கஸ்‌.தூரி லவங்கம்‌ வாய்‌ 
விளங்கம்‌ குந்திரிக்கம்‌ சுரைவிரை சந்தானம்‌ வாதுமைப்பருப்பு பட்சி 
களினிறைச்‌9 ஆட்டின்‌ தலைமூளை வெள்ளாட்டுப்பால்‌ முதலிய பதா : 
ர்த்தற்கள்‌ தலைநூளைக்கு வலிமைதருவனவாம்‌, _ 
உ௧-வது-முகுவியாத்தேதில்‌ 
இருதயத்‌ துக்குவலிமைகொடுக்கும்பதார்த்தங்கள்‌, 
- அம்தாதுப்பழம்‌ மாதுளம்பழம்‌ கோராப்‌.பட்டு நெல்லிக்காய்‌ 
கொடிமாஅளம்பழத்தின்‌ மேற்றோல்‌ எலுமிச்சமொக்கு புளிசேபுப்‌ 
. * பழம்‌ சர்‌தனம்‌ மூங்கிலுப்புகிலே ௮ர்மனிகிலேமகு தம்முத்துபவழம்‌ 
கர்பூரம்கவஜபான்‌ கொத்‌,துமல்லி ரோஜாப்பூ நா.ரத்தம்பழம்‌ செந்தா 
ம்ரைப்பூகென்பு இராஜவர்த்திக்‌ கல்வெள்ளி பொன்பாலங்கூபாது ஐ 
கடுக்காம்‌ ௨ஸ.துகு.தூாலபகமன்‌-கூறுக்பகமன்சுபை துசெதுவார்‌ ௪௪9 
லிக்குழங்கு கோரைக்கிழங்கு பெருலவங்கப்பட்டை சடாமாஞ்சில்‌ 
ஷாகாருல்மி சரிபிரஞ்சு.9ஷ்கு 'அ௫ல்கட்டை அம்பர்‌ ஏலக்காய்‌ சிறு 
லவங்கப்பட்டை குங்குமப்பூ பவழம்‌ தாம்பூலம்‌ முத்துக்கருபா சமை 
வத்‌ இப்பழம்‌ ஏலம்‌ கஸ்தூரி கத்தீராகாளி சப்ப,த்திரிலவங்கம்‌. பிஷத்‌ 
_இரப்பருப்பு தாழம்பூத்‌ திராவகம்‌ முதலிய பதார்த்தச்கள்‌ இருதயத்‌ 
்‌. இற்கு வலிமை தருவனவா£ம்‌, ர 0000௫ 
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த நள வீமபாகசாஸ்திரம்‌, ௬௧ 
மனை வன்‌ மலை கன வு ம னால ணன்‌ கொட்‌ க்‌ 5 அணனட ொர்ணக செல்க கெல்ககை்‌ கன வன்‌ ல்‌ கல்லு ட 


௨௨-வது-முகுவியாத்தேஜிகர்‌ 
ஈர லுக்குவலி மைகொடுக்கும்பதார்த்‌ தங்கள்‌. 


்‌ அப்பசர்தின்‌ சாதிக்காய்‌ கிச்சிலிக்கிழங்கு கோரைக்கிழங்கு லவ 
ஙகப்பட்டை அசாருன்பிஷதாக்கொட்டை ரூமிம;ூதகி ஏலக்காய்‌ 
௮கிற்கட்டை பா.துறஞ்ச்போயா திராட்சிப்பழம்‌ காசினிரோஜுப்பூ 
ரிஷக்நிஷாஷூதா மாதுளம்பழம்‌ மழைதண்ணீர்‌ : ஒக பதார்த்தம்‌ 
கள்‌ யீரலுக்கு வலிமை தருவனவாம்‌, 


'௨௩-வது.முகுவியாத்தேமேதா 
.தீனிப்பைக்குவலிமைகொடுக்கும்‌ பதார்த்தங்கள்‌. 


நெல்லிக்காய்‌ மாதுளம்விரை தான்றிக்காயின்‌ மேற்றோல்‌ சமாக்‌ 

கென்னும்பழம்‌ பிகியென்னும்பழம்‌ மூங்கிலுப்பு சோசாப்பூ கடுக்காய்‌ 
மூறப்பா ௮ஸலரூன்மிளகு ஒட்டைப்பால்‌ நாவற்பழம்‌ கொடிமா.தளம்‌. 
பழத்தின்‌ மேற்றோல்‌ பாலங்கூ சாதிக்காய்‌.சிறுலவங்கப்பட்டை, இச்‌. 
ிலிக்கிழங்கு ௮ஷனா கோராக்கிழங்கு பெருலவங்கப்பட்டை ஐவங்‌ *: 
கம்‌ ஏலக்காய்‌ குர்‌ ? திரிக்கம்ரூமிமஸ்‌ திபொ தீனா ௮9ற்கட்டை பெட்‌. . 
டைக்கோழி ௮ல்லது சேவலின்‌ கற்குடல்‌ முதலிய பதார்த்தங்கள்‌. 
தீனிப்பைக்கு லலிமைகொடுப்பனலாம்‌, 


௨௪-வது-மு துவியாத்தேடுவ்‌ ஸா 
.. பேனத்துக்‌ துவலிமைகொடுக தம்பதார்த்தங்கள்‌.. 


எலுமிச்சம்பழச்சா௮ மேற்படி. பழ த்தோல்‌ மிளகு சிக்கஞ்சபீ 
னேலபர்‌ ஜலிஜரிஷக்கென்னும்பழம்‌ காடிரூபிமல தக கருஞ்சேகம்‌ 
'இர்துப்பு ஏலக்காய்‌ ஒட்டைப்பால்‌ சுத்தஜலம்முதலிய பதா த்தங்கள 
சிபணச்திற்கு வலிமைகொடுப்பனவாம்‌, ர்‌ 


இரத்தக்கொழுமையின்குறி- 


அவயவச்சோர்வு வண்டலின்‌ குளிர்ச்சி்குச்சொல்லிய குறிகளு. ப 
க்கு அரோ தச்குழிகள்‌ இவைகள்‌ இரத்தக்கொழுமையின்‌ குதிகால்‌, 
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௬௨... - காரசாரப்பட லம, ட 
ஆ ௮ அடைக கக அட கபட ஆட அடைப்பது 
இரசம்‌ அல்லது வண்‌ டலின்‌ குளிர்ச்சியின்‌ குறி, 


தாகமின்மை எரிவின்மை சண்கள்காிறு சீர்மலம்சருமம்‌ இவை 


கள கறுத்து அல்லத வெளு த்திருத்தல்‌ இவைகள்‌ சபாவஇரசம்‌ அல்‌ 
ல. வண்டலின்‌ குளிர்ச்சிக்குறிகளாம்‌. 


'இரசப்பெருக்களலுண்டான குளிர்ச்சியின்குறி, 


ஆகாரக்குறைவு ௮ ரணம்‌ மலப்போக்கு ௮ இிகநித்தினை சோம்‌ ர 
பல்‌ கால்களில்‌ வியர்வை உட்டினத்தைவிரும்பல்‌ தேகவெளுப்பு ௪ரு 
மக்குளிர்க்துர்‌ 'களாந்.தும்‌ மிரு துவாயுமிருத்‌ தல்‌ புளியேப்பம்‌ புலன்‌ 
கள்‌ குளறல்‌ வாயில்நீரோடல்‌ மூக்கல்தெளிர்‌ த$ரொழுகல்‌ இவைகள்‌ ' 
இசசப்பெருக்கின்‌. குளிர்ச்சிக்குறிகளாம்‌ இரச த்‌இன்‌. ஈரத்திற்கு மிது 

வேுறிகளாம்‌.. ப _ 


இ “அண்டலின்பெருக்சாதுண்டானகுளிர்சிபின்ுதி, 


தேசமிளைத்தறுடன்‌ கறுத்தல்‌, "இசத்தஞ்சுண்டல்‌, குல்சோம்‌ 
பொய்ப்ப சோம்பல்‌ வறட்சி. வயறுப்பல்‌ சிறுநீர்‌ எண்ணெயைப்‌ 
போலிறம்சல்‌ மூலரே. ஈகமுண்டாதல்‌ ல்நோயுண்டாதல்‌ அதச யோச. 
னை பித்தப்பெருக்கற்குச்‌ சொன்னகுறிகளுக்கு விரோ தமானகுறிகள்‌. 

ப இவைகள்‌ வண்டலின்‌ பெருக்காலுண்டான குளிர்ச்சிக்குறிகளாம்‌ 
வண்டலின்‌ வறட்சிக்கு பி.தவேசுறிகளாம்‌, 


வண்டல்‌ அல்லது மத்தத்சா லுண்டான வறட்டியின்‌ குறி 


தேகமீளை த்தல்‌ வறவறப்பு மேனிகுறைவு உடம்புலர்‌தல்‌ இவை. 
கள சுபாவவண்டல்‌ அல்ல. பித்சவறட்சியின்‌ கு குதிகளாம்‌, ்‌ 


மூத்திரக்குறி, 


ர தரீர மைய த்தப்பழ நி றமாகஜிருக்கில்‌ இரத்தக்குறியென்‌' 

.. அம்‌ மாதுளம்பழமல்ல.து கொடிமாதளம்பழ நிறமா கவிருக்கில்‌ பித்‌ 
தக்குறியென்‌ ம்‌ குங்குமப்பூவைப்போல வெளுத்‌ தத செகப்பாக விருக்‌ 

இல்‌ இசசக்குறியென்‌.றும்‌ கறுத்த இரத்தகிறமாக ௮ல்ல ஆகாயசிற 
மர்சவிருக்கில்‌ வண்டலின்குறி. பென்றும்‌ 'செவந்திருக்கில்‌, இரத்தச்‌; 
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நளவீமபாக்சர்ஸ்‌ தீரம்‌, ன ரு ௬௩ 

அடல ப பப ட ப்பட டப்ப வட டடட்ட 

கொதிப்பின்‌ குறியென்றும்‌ மஞ்சள்கிறமாகலிருக்கில்‌ பித்தமதிகரித்த 

குறியென்றும்‌ வெளுப்பாகவிரூக்கில்‌ இரசமதிகரித்த குறியென்றும்‌ 
க.றுப்பாகவிருக்கல்‌ வண்டலதிகரித்‌ த்த குறியென்றும்‌ அறிக; 


சரத்தியக்குறிகள்‌. 


" கோயாளிக்கு புத்திவார்‌த்தை சண்களின்பார்வை நித்தி உரி 
சை தீபனம்‌ இவைகளிற் குறைகில்லாமல்‌ இயற்கையாக: கிருப்பத 


சாத்தியக்குமிகளென்றறிக, ப ன சோர 
அசாத்தியக்குறிகள்‌. ன சட 


மேற்சொல்லிய சாத்தியக்குறிகளுக்கு விரோ தமான குறிகளும்‌ 
கண்களிலொன்று சிறுத்தாவது மூடிக்கொண்டாவதிருத்தல்‌ நெற்றி. 
யின்‌ தோலிழுத்‌தக்கொண்டிரு த்தல்‌ காதுகளின்‌ சோணைகள்‌: 'தொங்‌ 
குத்தோடசைதல்‌ மூக்கின்‌ முனையுயர்ந்து துனைகளசன்றிருத்தல்‌ மார்‌ 
பிற்‌ சூடதிகரித்தல்‌ நெற்றியுங்‌ காற்களுங்‌ குளிர்ச்சியாதல்‌ வினாவாக 
மூச்செறிதல்‌ முகம்‌ மஞ்சள்கிறமாதல்‌ பார்லைமந்தப்படுதல்‌ இலைக்‌: 
ளும்‌ சுரரோகத்திற்‌ சறுநீர்கறுப்பதும்‌ ௮௪ த்திய்க்குறிகளாம்‌ இக்‌. 
குறிகளைக்‌ சண்டபோது செிச்சையினின்று விலகவேண்டும்‌,” 


முதிராத்தேஹைஐ, . 
உ இரச்சிக்கலையெடுக்‌ கும்‌ பதா ர்‌ த்தங்கள்‌. 


பெருலவங்கப்பட்டை இிறுலவஃ கப்பட்டை கருஞ்சேசம்‌ ஐன்‌. 
வாய்விளங்குகம்‌சனமச்சாமந்திப்‌ பூ கோஷ்டம்‌ வால்மிளகு பரசியாவு 
ஷான்பர்பியூன்‌ செந்தியானா ஓமம்‌ ச.தாபிலை கோளாக்கிழக்கு குக்கு : 
மப்பூ ௮லாருன்கர்பில்‌ காட்டுப்பு தீனா குந்திரிக்கம்‌ வாலேக்‌ திரபோ 
லம்‌ பெருங்காயம்‌ மிளகு£ரகம்‌ ௮பஸக்‌தன௮ப்‌இிழமுன்‌ சடாமாஞ்சில்‌ ' ்‌ 
காரிஃகூன்‌ கறுப்புக்கடலை ஊறவைத்த ஜலம்‌ முதலிய பதார்த்தங்கள்‌ 
ரூதக்கட்டை க்குவனவாம்‌, 


முகுவியாத்தே, மொஃ, 


தலைமூளைக்குவலீ மை கொடுக்கும்பதார்த்தங்கள்‌. 


முதி ; அுநெல்லிக்காய்‌ தான்றிக்காய்‌ அமரூ துப்பழம்‌ சேபுப்பழம்‌ . 
சோஜாப்பூ பன்னீர்‌ நரரச்தம்பழம்‌ பிர்‌ துஃபருப்பு கோளாக்றெக்கு '. 
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7௬௪ உ ௮$அகாரசாரப்படலம்‌, 
௮ அன அடதக்‌ ஆடிட டட க அடைய ஆட்ட ஆடிட 
இஞ்சி. சடாமா ஞ்சில்‌ ௮9ற்கட்டை அம்பா கஸ்‌.தூரி லவங்கம்‌ வாய்வி 

ளங்கம்‌: குர்‌ /திசிக்கம்‌ சுணராவினா சர்‌ தனம்‌ வாதமைப்பருப்பு பட்டிகளி 

னிறைச்சி ஆட்டின்‌ தலைமளை வெள்ளாட்டுப்பால்முதலிய பதார்த்தம்‌ 
கள்‌ தலைநூளைக்கு வலிமைதருவனவாம்‌, | 


முகுவியாத்தேதில 


இருதயத்தி ற்குவலிை கொடுக்கும்பதர/ ர்த்த ங்கள்‌ 


| ௮ம்ரூ துப்பழம்‌ மாதுளம்பழம்‌ கோராபட்டு நெல்லிக்காய்‌ கொடி. ' 
மா.துளம்பழத்தின்‌ மேற்றோல்‌ எலுமிச்சமொக்கு புஸ்சேபுப்பழம்‌ சந்‌ 
தனம்‌ மூங்கலுப்புகிலே அர மனிகிலேமகுதும்‌ மூத ௮ பவழம்‌ காப்பூ 
சம்‌ காவதபான்‌ கொத்துமல்லி ரோசாப்பூ  சா.ரத்தம்பழம்‌ செந்தாம 
ரைப்பூ கென்புஇராஜவர்த்திக்கல்வெள்ளி பொன்பாலங்கூபாது ரூஜ 
கடுக்காய்‌ குஸ்துகுதா.றஹமன்‌ சுறுஃபகமன்சுபை.துசெவார்‌ இச்சி. 
லிக்கிழங்கு கோளனாக்கிழங்கு பெருலவங்கப்பட்டை சடாமாஞ்சில்‌ 
ஷோ காகுல்மிசரி பிரஞ்சுமிஷகு ௮கல்கட்டை ௮ம்பர்‌ ஏலக்காய்‌ சிறு 
_ லவங்கப்பட்டை குங்குமப்பூ பவழம்‌. தாம்பூலம்‌ முத்‌.துக்கருபா மை. 
யத்திப்பழம்‌ ஏலம்‌ கஸ்தூரி கத்தீரா காளிசப்பத்திரி லவக்கம்‌ பிஸ்‌. 
தாப்பரும்பு தாழம்பூத்திராவகம்‌ முதலிய பதார்த்தங்கள்‌ இருதயத்‌ 
திற்கு வலிமைதருவனவாம்‌, 


முகுவியா த்‌ே திக்‌ 
ஈர லுக்குவலிமைகொ டுக்கும்பதார்‌ 'த்தங்கள்‌. 


அங்ஸந்தீன்‌ சாதிக்காய்‌ இச்சிலிக்ழெங்கு கோலாக்தெங்கு லவ. 
ங்கப்பட்டை அ௮லாருன்பிஸ்தாக்கொட்டை ரூமிமஸ்‌ தக ஏலக்காய்‌ 
௮கற்கட்டை, பா.துறஞ்சுபோயா திராட்சிப்பழம்‌ காசினிரோசாப்பூ 
சரிஷச்கிஷாஷூதா மாதுளம்பழம்‌ அழைத்தண்ணிர்‌ முதலிய பதார்த்‌ 
திங்கள்‌ மீரலுக்கு வலிமைகருவனவாம்‌, 


முகுவியாத்தேமேதா. 
தீனிப்பைக்குவலிமைகொடுக்கும்பதார்த்தங்கள்‌. ட்‌ 


நெல்‌ லிக்காப்மா துளம்வீனா தான்றிக்காயின்மே ற்றோல்ச மாசெ 
ன்‌ "வப்பழம்‌ பி௫யென்‌, 'இம்பழம்‌ மூங்ுப்‌ புரோசாப்‌ ்‌ கடுக்காய்மு ற்‌. 
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" தளலீமப்‌/கசாஸ்திரம்‌, ௬ 
டட டடைக டையை அடை வடைைட் வடை எடந் படபட அடவ டிய 
ப்பா அஸாருன்மிளகு ஒட்டைப்பால்‌ நாவற்பழம்‌ சொடிமா.தளம்‌ ப 
பழத்தின்‌ மேற்றோல்‌ பாலங்கூ சாதிக்காய்‌ ச.றுலவங்கப்பட்டை இச்‌ 
'சிலிக்கிழங்கு ௮ஷ்னா கோராக்கழங்கு பெருலவங்கப்பட்டை, லவங்‌ 
கம்‌ ஏலக்காய்‌ குர்‌ ) தரிக்கம்‌ மாமிமஸ்‌ தக பொ தின அ.கிற்கட்டை பெட்‌ 
-டைக்கோழி ௮ல்லது சேவலின்‌ சற்குடல்‌ முதலியபதார்‌.த்தம்கள்‌. 


தினிப்‌ 5 பைக்கு வலிமைகொடுப்பனவாம்‌, 


முகுவியாத்தேஇஷ்த்தியா. 
பன த்துக குவலிமைகொ டுக்கும்‌ பதார்த்தக்கள்‌. 


எலுமிச்சம்பழச்சாறு மேற்படி பழத்தோல்‌ :8 மிளகு ிக்கஞ்சபி . 
னே ஸபா்சலிசரிஷ்க்கென்லும்‌ பழம்‌ காடிரூமிமஸ்‌ 5௫ கருஞ்சேசம்‌ 
இந்துப்பு ஏலச்காய ஓட்டைப்பால்‌ சுத்தசலம்முதலிய பதார்த்தங்கள்‌ 
தீபனத்திற்கு வலிமைகொடுப்பனவாம்‌, 


வேறுவாந்திக்கு. 


| உலார்த தேற்றாம்பழத்தின்‌ மேற்றோல்‌ அல்லது உலர்நீத்‌ மாச்‌. 
காளான்‌ காயின்‌உட ௪ஜையை *றமாஷாமுதல்‌-.௮-மாதாவரையில்‌. 
பொடிசெய்து வெர்‌ 5 8ரிர்‌ ற்குடிக்க வாக்‌ 'தியாகும்‌, 


முக்கை அல்லது து வார்தியருக்து கொடுப்பதற்கு முன்னாள்‌ இலே 
சானபோசனஞ்‌ செய்யவேண்டும்‌ வாததேகத்திற்கு வார்திமருர்‌ த . 
வெறும்வயற்றிற்‌ கொடுக்கவேண்டும்‌ உஷ்டினதேகத்திற்கு. லேசான. 
உளச்துக்கஞ்சி யல்லது ௮89க்கஞ்யைக்‌ கொடுத்துச்‌ சற்றுகேரத்‌. 
திற்குப்‌ பின்பு வாந்திமருந்து கொடுக்கவேண்டும்‌ தேகத்திலதிகச்‌ சூ 
டில்லாமலும்‌ சுகமில்லாமஓு! மிருர்தால்‌ ௮த்தர்முதலிய வாசனையெண்‌ 
ணெய்களைச்‌ சரீரத்திற்‌ பூசவேண்டும்‌ வார்இரன்றா யாகாவிட்டால்‌ 
மூன்றுநாள்‌ ஈு.த்தசலஸ்சானஞ்‌ செய்வித்துப்‌ பலவிதசாதமும்‌ கொழு. 
த்த ஆட்டிறைச்சசேர்ந்த சாதமுங்கெ-டுத்து வந்தபின்பு வாந்திமருச்‌ : 
துகொடுக்கவேண்டும்‌ குளிர்ந்த காற்றடிக்கும்போழ சூடானவிட்த்தி 
லிருக்கவேண்டும்‌ வாரந்தியாகும்போது கண்களின்மேல்‌  வஸ்திசத்‌ 
தைக்‌ கட்டிவைக்கவேண்டும்‌ நிமிர்ந்துட்கார்ர்து இடுப்பையொருவன்‌ 
பிடித்துக்கொண் டிருச்கச்செய்து , வாந்‌திசெய்யவேண்டும்‌ கின்௮ . 
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ர்ச காரசாரப்படலம்‌. | 
்‌. ஆ 9 ப ல க கண்‌ வன்‌ டட பட அட்டு படட டட 
கொண்டு வாந்திசெய்தால்‌ மாசுகள்கன்றாய்‌ வெளிப்படுமென்று சொ 
ஓலாருமூளர்‌ ஒருசாளைக்குக்‌ குடித்துவிடக்‌ கூடாது மறுகாளுங்‌ குடிக்‌ 
. சவேண்டும்‌ கூடாமையாயிருந்தால்‌ ஒருகர்ள்விட்டுக்‌ குடிக்கவேண்டும்‌ 
உண்டினகாலமாசகவும்‌ உட்டினதேகமாகவுமிருந்தால்‌ வார்தியானபின்‌ 
பு குளிரச்சசலத்தால்‌ முகத்‌ தக்கழுவிக்கொணடு வென்னீர்‌ அல்லு 
காடிரீர்கலர்‌ச சுகஞ்சிபீணேக்கர்‌இு இவைகளால்‌ வாய்கொப்பளிக்சு 
. வேண்டும்‌ குளிர்ச்சியான தேகத்தோருக்கு வெக ராலேயே. முகங்க 
முலிக்கொண்டு வெந்நீர்‌ அல்லது சகெஞ்சிபீனே ௮ஸலி இவைகளால்‌ 
வாய்கொப்பளிக்க வேண்டும்‌ பின்பு ௮௫ற்கட்டை மிலக்கால்‌-௧-௮ல்‌ 
ல.த ரூமிமஸ்‌ தக வ.ராகனெடை-க-பொடிசெய்து சற்கரைகலந்து ௧௬ 
ப்பஞ்சாற்றில்‌ ௮ல்ல.து ௮ப்பில்பழச்சாற்றிற்‌ குடிக்க 2வண்டும்‌ ௮ல்‌ 
லத குல்கர்தும்‌ இத்தீரீபஸேஸச்‌ர்‌என்ற லேகியமுஞ்சோசத்‌.து முன 
போற்குடிக்கலேண்டும்‌ வயற்றுநோயல்ல.து கோளாறுண்டாகில்‌ சொ 
முச்‌அப்பருத்த சேவலின்சாற்‌எறக்குடிக்க நீங்கும்‌ விச்சலுண்டாகில்‌ 
வெர்சீரைக்‌ கொஞ்சங்கொஞ்சமாய்க்‌ குடிப்பதாலும்‌ தும்மல்வாச்‌ 
. செய்வதாலும்நீங்கும்‌ மார்ரோய்‌ விலாரோய்‌ வயறுப்பலிதுகளுண்டா 
இல்‌ ரோகனே. குல்ரோகனே பாபூனுபோன்ற தயிலங்களைத்தடகி 
- வெர்ரீரையொற்ற நீங்கும்‌ தீனிப்பையில்‌ மாசுகள திகமாக விருந்தால 
அ வெளிப்படுகிறவரையில்‌ இரண்டுமூன்றுமுறை வாந்திக்குக்கொடுக்‌ 
கலேண்டும்‌ கிஷமருர்துகசாத்‌ தின்றுவிட்டபோது பாலுசெய்யுஞ்‌ 
சேச்த்துக்குடித்‌.த வாந திசெய்யவேண்டும்‌ காடியுக்க ற்சண்டுஞ்சேர்த்‌ 
அக்‌ காய்ச்சுவதை சிஞ்சபீனேக்கந்தியென்றும்‌ காடியுக்‌ தேனுஞ்‌ 
- சேர்தீதுச்‌ சாப்ச் சவ) கெஞ்சபினெ ௮ஸலியென்றுஞ்‌ கொல்லப்‌ 
_ படும்‌ இந்திரிபலேசக்£ர்‌ என்பது இலகுதிறி பலாதிலேயெம்‌ ரோக்‌ 
வனேளறால்ளன் பது. சோசாப்பூத்தபிலம்‌ ரோகனேபானாஎன்பது: சாமந்‌: 


. தி்பூக்ககம்‌ 
மூ திராத்நீ 2ர்ப்பே தி... 
- முதிர த்தொல்‌ னீ பது தேகத்‌ தழள்எமாசகளை ரி்வழியாக இ 
றக்குவதாம்‌, : 
குவிர்ச்பொனதீர்ப பிபதார்த்தங்கள்‌. 
ட காிலிரை வெள்ளரிவிரை கோழிக்லோவில ரசா வினா ன்‌ 


அசங்கட்டை நெருஞ்சில்வேர்‌ நெரு ஞ்சில்வித்து மணத்தக்காளி ௪௮ 
தரை முதலியன நீர்ப்பேதியாக்கும்‌ குளிர்த்தபதார்த்தங்கள்‌, ன 
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தனம வினாம்‌ ப ௬ என ்‌ 
சூடான தீர ர்ப்பே இபதார்த்தங்கள்‌. 


சோம்காபிஷ ௮னிசூன்ச தகுப்பை ஓமம்‌ அள்ுசிப்பூ லவச்சப்‌ 
பட்டை, சதாபிலை சூபாசாக்‌ கொன்றைக்காயின்‌ மேலோடு பெருலவ்‌ 
ங்கப்பட்டை பா செவுஷான்புமிச்‌ சருக்கரைகழங்கு குங்குமப்பூ. ௮ 
சாறுன்‌. சடாமாஞ்டுல்‌ கருஞ்சீரகம்‌ பொ தினா கடலையூறவைத்தரீர்‌ ந. 
தீலியன நீர்ப்பே தியாக்கும்‌. உட்டினப தார்‌ த்தந்களாம்‌... 


அனு 


தேசத்திலுள்ள ஈர ம்புகளிலிருக்குமாசு, தளை நீ ர்ப்பே 'தியாலி றக்க 
வது மிகன்று மாசுகள திகமாகவிருக்கில்‌ பே இக்கக்கொடுக்காமல்‌ 
அல்ல்‌ து இரத்தக்குத்தி வாங்காமல்‌ நீர்ப்பேதிக்குக்‌ கொடுக்கப்படா : 
த. யீரலிலிருக்குமாசுகள்‌. மேற்பாகத்திலிருந்தால்‌ . நீர்ப்பேதிக்குக்‌ 
கொடுப்பதுநன்று அடிப்பாகத்திலிருந்தால்‌ பேதிக்கக்கொடுப்ப துர்‌. 
ன்று பேதியாலும்‌ நீர்ப்பேதியா லும்‌. வியர்வைப்பெருக்குநிற்கும்‌. வில 
ர்வைப்பெருக்கால்‌ பே தியும்‌ நீரும்‌ கட்டும்‌ நாப்பே தயால்‌ அண்ணிய 
மாசுகள்நீங்கும்‌. கொழுமையைப்ப ற்றிய ரோகங்களுக்குமாத்திரம்‌ , நீர்‌ 
ப்பேதிக்குக்‌ கொடுக்கலாம்‌ ஆகையால்‌ £ல்வாதம்‌ பக்கவாதம்‌ நீர்க்‌ 
கோவை இவைகள்‌ நீர்ப்பேதியாற்‌ நீருமென்று நிச்சயிக்கப்பட்டிருகி 
கின்றன முன்ஜிஷகொடுக்காமலி நீர்ப்பே திக்குச்‌. கொடுக்கப்படாஅ௩. 


அலக்‌. .அட்டைவிடுதல்‌. 


சரணமில்லாம ஓும்‌-௰௨-வயதி ற்குமுன்னும்‌-௬க-வயதிற்குப்‌ , ப்‌ 
ன்னும்‌ சதர்த்‌ ்‌ தபூரணையிலும்‌ ஸ்சானஞ்செய்தபின்பும்‌ அட்டைகிட ப 
க்கூடா.து ஆனால்‌ இரத்தங்குழம்பேறியிருக்தால்‌ ஸ்சானஞ்செய்தஒரு' ்‌ 
மணிரேரத்‌திற்குபின்பு விடலாம்‌ பிரதமைவிதிகையிலும்‌ சரலையிற்முத 
ற்‌ சாமத்திலும்‌ ௮ட்டைவிடுவதுஈன் று மாசுகள்‌ஒரே௮வயவந்திற்றம்‌. ட 
இவிங்வொருந்தா லும்‌ ஈரம்பைக்குதீதி இரத்தம்வாங்காமல்‌ அட்டைவி 
டு,தஇத்‌ பயனில்லை. ஈரம்புகுத்தியிசத்தம்வாங்குவத அவசியமானதாக 
விருச்தாலு . மித்தேச த்தில்‌ வழக்சபில்லாமையா ஒதைக்குநித்ச்‌' 
சொல்லவில்லை, 


சசலரோகங்களையும்‌  ொசகிதானக்குதிசளா. மின்னரோகமென்‌! 
றிக்‌ தக்கொண்டபின்பு. அடியிற்சொல்‌ அற. குறிகளாலும்‌, மூத்திசச்‌. 
றி சாழுதகியஅகளாதும்‌ இன்னசத்தைப்பந்தியதென்றதிக்சாத்‌, 


இர யப்பன்‌ ்‌ 
ட்‌1911250 ்‌ [019 பரன்‌ பன்‌ 









௮] * ... காரசசரப்படலம்‌, 
படட பட ஆட்டி டட ட்டி டட. ஆடப்‌ ஆஆ பட டட டட 
இரல்களிற்‌ சொல்லியபடி. சுபாவச்ச த துக்களுக்குச்‌ சடி.தியில்டேரிட்‌ 
ட விகற்பங்ககப்பற்றியதாக விருக்கில்‌ மோகிதிலாத்து ௮ல்லதுசாந்‌ 
தவத்‌.துக்களை முன்னேசொடுத்துச்‌ சாந்தப்படுத்தவேண்டும்‌ ௮சுபா 
வச.த்‌.துக்களின்‌ லேசானவிகற்பமாயும்‌ இரைப்பை ஐயுமதைச்சோற்‌ 
ச விடங்களையும்பற்றியதாயு மிருக்கில்‌ லையன்‌ அல்லது இலகுபேதி 
யைமுன்னே கொடுக்கவேண்டும்‌ அல்லது முககை ௮ல்லத வாந்திக்‌ 
குக்கொடுக்கவேண்டும்‌ விகாப்பித்த அ௮சுபாவசத்துக்கள்‌ ஈரம்புகளி 
லேறியிருக்கில்‌ முன்ஜிஜாத்‌ ௮ல்ல.து பக்குவப்பதார்த்தனை முன்னே 
- கொடுத்து பிரித்திறக்கவேண்டும்‌ மேற்படி. சத்துக்கள்‌ ஈரம்புகளிலே 
தியிருக்கில்‌ முன்‌ஜ.௮ல்ல.து பக்குவப்படுத்‌துவதைக்கொடுத்து மூசகி 
ல்‌௮ல்ல.து பே திக்குங்கொடுக்கவேண்டும்‌ முதிர்ராத்அல்லது ரீர்ப்ப 
- இக்குந்சொடுக்கவேண்டும்‌ இப்படி. செமப்படி. முன்னேகொடுத்தபின்‌ 
பு அச்‌.தந்தரோகங்களுக்குரிய அவுஷதங்களைக்‌ கொடுக்கவேண்டும்‌ ௮ 
சீனால்‌ சோகங்கள்‌ சீக்செத்தில்‌தீரும்‌ ௮ப்படிமோகிதிலாத அல்லது 
சார்தப தார்த்தங்கள்‌ முதலிய தகளைக்‌ இரமப்படி முன்னேகொடாமல்‌ 
ஆரம்பத்திற்றானே அவுஷதங்கசாக்கொடுத்தால்‌ ரோகமுர்‌ தீராமல்‌ வி] 
வுஷதங்களும்‌ வியர்த்தமாகும்‌ இதுவே பூகாரிவ-பித்திய சாத்திரத்திற்‌ 
சொல்லியிருக்கும்‌ சிகிச்ச;பின்‌ ௮ரம்பச்செமமாம்‌ நரம்புகுத்தி இரத்‌ 
_ தம்வாங்குதல்‌ அசூதுசெய்தல்‌ மூத்திரப்பரிக்ஷை. முதலியதுகளை இ 
னிப்ப தப்பிக்கும்‌ அசவினிதேவர்‌ அபுள்வேதத்திற நெனிகாய்ச்கா 


. ணப்படும்‌, ப 
மேத்சொல்லிய அர்சபாசத்துகளின்ு றிகள்‌ 


ட 'சரீரத்தைப்போடிப்பதற்‌ காதாரமாயெ சத்துக்கள்‌ சான்காம்‌ ன. 

_ லையாவன இரத்தம்‌ பித்தம்‌ இரசம்‌ அல்லது சிலேத்துமம்‌ வண்டல்‌: 
அல்லத வாதமாம்‌ அவற்றுள்‌ 'இசத்தம்சூட்டுடன்‌ கொழுமையையும்‌ 
பித்தம்‌ சூட்டுடன்‌ வறட்சியையும்‌ இரசம்‌ குளிர்ச்சியுடன்‌ யீரத்வைதயு 
ம்‌ வண்டல்‌ குளிர்ச்சியுடன்‌ வ றட்சியையுஞ்‌. சுபாவகுணங்களாகப்‌ பெ 
_ந்திருக்னெற்ன இஅவுமன்றி பாத்வாயு ௮ல்லஅ  காற்றென்பதொன்‌ 
அண்டு அதுகான்கு சத்‌.துக்களினின்று மெழுஇன்றகுளிர்க்த ஆவியா 

. கவிருக்க்றது லிசேஷமாய்‌ வண்டலினின்றும்‌ இரச த்தினின்றுமே. 
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நீளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, ட டரசுல 
ப ஆடையை ப பழய வட்டு பஷி அவக டட வடை க அல அரி 


புண்டாகின்றது ௮க.துண்டாதற்குக்‌ காரணமாகிய : சத்துக்களின்‌ 
சபாவகுணங்களையே பெற்றிருக்கன்‌ றது. 


முஹூலொத்பேதி. 


முஹகூலா த்தென்பது அசுபாவச்சத்‌ துக்களை 
1 ய்‌ றக்‌ கும்பே தியாம. 


பித்தத்தை நீக்கும்பே திபதார்‌ த்தங்கள்‌... 


மஞ்சள்கடுக்காய்த்தோல்‌ புளி.தருஞ்ச பீன்குலேபனப்ஷா.ச 

மூ சாஷாத் தரா லாபுகாரா சோசாப்பூ சீர்ஷெக்சினொமக்கெளுஸ்விரை 
சரக்கொன்றைப்புளி அப்சச்‌ தவ்லப்லாப்சபர்‌ இவை பான்றபதார்த்‌. 
தங்கள்‌ பித்தநீரை யிறக்குவனவாம்‌ இவைகளில்‌ மகாமூதாவைச்‌ 
சுத்தசெய்யாமற்‌ சேர்க்கக்கூடாது இவைகளில்‌ சிலது சத்திகுறைர்‌ 
- தூம்‌ சிலசத்தி யரிகரித்‌ துமிருப்பதால்‌ வனியாயாவ.து சலச்தாவது 
தத்கபடி பிரயோகக்கவேண்டும்‌. 


“ தொத்தபித்தத்தைநீக்ும பேதிமுறை, 


மஞ்சட்கடுக்காய்த்தோல்‌ வர்ரகனெடை-௬- ஆலயச்‌ 
ஸ்தான-௨௰-ஷாத்‌ அ. ராசினாமக்வெை கக்குவி ராகனெடை-௩-உன்னாப்‌ 
காடினிலிரை வராகனெடை-உ-கரசூஸ்விரை வீராகனெடை-௧ற-சீர்ி 
ஸ்த்அல்லது துருஞ்ஐபீன்‌௮ல்ல.து இரண்டும்‌ விராகனெடை-0-முதல்‌ 
கடு-வராயில்‌ தகுந்தபடி. சேர்த்‌. துக்கொள்ளவும்‌ பேதி ஈன்ருயாகா 
தென்று ே தா*றிஒல்‌ ல்‌ சரக்கொன்‌ை .றப்புளியையுஞ்‌ சேர்‌ த்துக்கொள. 
ளவும்‌ கஷாயமாகவர்வ.து ஊறவைத்தாவறு குடிக்கவும்‌ இது சொந்த 
பித்தநீரை யி றக்கும்‌ ச.ரக்கொள்றைப்புளி சேர்த்தால்‌ வாதுமைசெய்‌ 
௮ல்லது பனப்ஷா யெண்ணெய்‌ வராகனெடை-௧ -சோத்‌ துக்கொள்ள 
வும்‌ ஒருசத்தையே மிழுக்கும்படியான பேதியில்லை ஆனால்‌ பித்தநீரை 
யதிகமாக வெளிப்படுத்வைதைப்‌ பித்தபேதியென்றும்‌ இரசநீரை 
பயதிகமாத வெளிப்படுத்துவதை யிரசத்தைகீக்கும்‌ பேதியென்றும்‌ 
வண்டல்நீரை யஇசமாக வெளிப்படுத்‌ துவதை .வண்டஃக்கும்‌ பேதி 
யென்‌௮ஞ்‌ சொல்லப்படும்‌ சுரத்தினாரம்பத்தில்‌ கடுக்காய்பேதி. தொடு 
க்கலாகாது ஏனெனில்‌ ஈரலைப்பற்றிய நீரையிழுக்கும்‌ ஆகையால்‌ இச. 
ண்டு வாரத்திற்குப்‌ பின்பு : கொடுக்கலாம்‌. கொடுக்சலேண்சிய கார, 

29 
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7௭௦ .... காரசாரப்பட்லம்‌, 
்‌. சேரிட்டால்‌ வா.தமம்‌ பயெண்ணையில்‌ பிசறி பேதானாஇஸ்போகோல்‌ 
... நேதலிய வினாகளின்‌ கோழைகளிலாவது மீரலுக்குப்‌ பலங்கொடுக்‌ 


6... வஸ்துக்களின்‌: கஷாய த்திலாவது கூட்டிக்கொடுக்க த்‌ தனம்‌. 


இரசத்தைநீக்கும்பேதிபதார்த்தங்கள்‌. 


சிமைச்செவதைவேர்‌ காக்கட்டான்விரை பேய்க்குமட்டிக்காய்ச்ச 
தைஃகாரிஃகூன அப்புல்முலூக்பிஸபாஜசு.ரனதஜான்‌ சேவல்சீனசுக்கு 
மைசாட்ச ஆமணக்கெண்ணெய்‌ சரக்சொன்ன றப்புளி கருக்சரகம்‌ 
ஹஹப்பே அயாரிஃகந்தரியூன்மாஜெகாஜூர்முல்‌ஃ சஸக்தானாசிக்காய்‌ 
இவைபோன்‌ றவ தக்கள இரச,மரையிரக்‌ கும்‌ கப்‌என்பதுமாத்‌ தரை, 


தொந்தவிரச நீரைநீக்கும்பே திமுறை, 


அயாரிஜபக்ராதிருப்பூ தெசுபேச்‌ அப்ப்புரீல்‌ வகைக்கு வராக 

_ னெடை சஃகாரிஃகூன்‌ ௮னிசூன்‌ வகைக்கு வரானெடை அறை 
பேயக்குமட்டிக்காய்ச்சதை இந்‌.துப்புவசைக்கு டாங்‌ ௧-௧-இவைகளை 
யரைத்துப்‌ பெருஞ்‌€ரகப்பாலில்‌ கனாத்துக்‌ குடிக்கவேண்டும இது 
தொந்தவிரசத்தை யிறக்கும்‌ பேதியாம்‌ ஃகாரிஃகூனை யிடிக்காமல்‌ 
பிசைந்து வஸ்திரசாயஞ்‌ செய்‌ தக்கொள்ளவேண்டும்‌, 


| 


காரசாரப்படலம்‌-முற்றிற்‌ று, 


ஏழுழுழுழுழுழுழுமுமுமும ம்ம ஏழிழமமுமமுமுமு 
இருபத்தோராவது. “ ன சோர 
௫ 
௨௫ ட நத ததன்‌ ட. 
- ஆகாரபதாரத்தப்படலம்‌, 
டட அட கட்ட 2 மத்தது 
சம்பாப்பர்சையரிசிசாதம்‌. 

- மேன்மைபெற்ற உத்தி தேசச்சைச்‌ சேர்ந்த: காரொடா பஜ 
வாடா முதலான தேசங்களிலுண்டாயிருக்கும்‌ கிருஷ்ணா கேதாவரி. 
தங்கபத்திரான முதலான நதிகளின்‌ ஜல,ச்‌ னல்‌ விளையப்பட்ட சம்‌ 

- பாப்பச்சையமுதை ஏழுதரம்‌ ஜலம்விட்டுக்‌ களைந்து பாண்டத்திற்‌ 
பெய்து அதற்குத்தக்க பிரமாணமா யுலைவை த்தூ அடுப்‌பிலேற்றிய 


பாகஞ்செய்து அருச்அுவதினைண்டாகும்பலன்‌, 
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௬ 


்‌. இதன்குணம்‌. இ 


சூடும்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனமாம்‌ சுத்த இ ரத்ததிதையுண்‌ 
டாக்கும்‌ ௮திசவுணவாம்‌ செளக்கியம்‌ தேகம்தழைக்கும்‌. ௮ழகுகொ 
டுக்கும்‌ ஜீரணமாகும்‌ தாதுவிர்த்தியாகும்‌ வியாதிகுடற்கட்டு: உண்டா 
கும்‌ குளிர்ந்ததேகத்துக்கு வாயு ௮ திகரிங்கும்பரிகாரம்‌ தவிடுபோசக்‌ 
கழுவிச்‌ சலத்தில்‌ நன்றாய்‌ ஊறவைத்தத்‌ தண்ணீர்‌ போக்கலேண்டும்‌,. 


. நளவீமபாகசாஸ்தாரம்‌.. ஏக்‌. 


கார்பச்சையரிசிச்சாதம்‌, 


மிக்ச சறப்புற்றோங்கிய இப்பரதசண்டத்தில்‌ ர்த்தபெற்ற்காஞ்‌ 
புரம்‌ ௮ணக்காவூர்‌ திருவொற்றியூர்‌ காவிரிப்பாக்க முதலான விடப்‌ 
களுக்குப்பாயும்‌ பாலாற்றின்‌ ஜலத்தினால்‌ விளையும்‌ கார்பச்சமுதை 
(௯) தரம்‌ ஜலம்விட்டுக்களைற்‌ து பாண்டத்தி ற்பெய்து பாகஞ்செயது 
உண்ணுவகிலுண்டாகும்‌ குணமாவன, ்‌. 


இதனகுணம்‌. 


.... குளிர்ச்சியும்‌ வரழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ அசுத்த இசத்தத்தை 
யுண்டாக்கு மதிகவுணவாம்‌ செளக்கயெம்‌ தேகந்தழைக்கும்‌ வியா இவ 
யிறுகனக்கும்‌ மர்திக்கும்‌ மலத்தைக்கட்டும்‌ வயிற்றில்வாயு அதிகரிக்‌ 
கும்‌ பரிகாரம்‌ மிளகும்‌ சீரகமும்‌, 


ன த புழுங்கலரிசிச்சாதம்‌. 


சோழதேசத்தி லுண்டாயிருக்கும்‌: தெளிந்த அலைகளையுடைய. 
காவேரிகொள்ளிடமுதலான ௩இப்பிரவாகங்களினால்‌ விளையும்‌: நெல்‌ 
லக்கொண்டுவர்‌ அ அவித்து உலர்த்திகுத்தியபுழங்கலரிசியை உறலிற்‌ 
போட்டு களங்கமறத்‌ தீட்டி செவ்லையாயச்‌ சலம்விட்டுக்‌ களைந்து 
பாண்டத்‌திலிட்டு அடுப்பிலேற்றி களபாகம்போற்செய்து புசிப்பதினா 


அ௮ண்டாகும்‌ பலாபலன, 


இதன்குண ம்‌. 


சூடும்வ றட்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮ற்பஇரத்தத தயுண்டாக்கு 
ம்குறைந்தவுணவாம்‌ செளக்‌ தயம்பலனேருக்கும்‌ குடல்‌ புஷ்டியில்லாத. 
வர்களுக்கும்‌ே நா யாளிகளுக் கும்சிறுகு ழை தகளுக்கும்‌ ஆகும்‌ வியா தி 
தேகபுஷ்டி.குறைந்துபோம்‌ பரிகாரம்‌ ஆஃவின்கெய்பால்‌ மாம்சமுமா ம்‌, 


ஆ 
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சர்‌ ஆசாரப்தார்த்தப்ப்டலம்‌. 
ஆ ஆஆ ஆஆஆ ட ப ட ஆ ஆட்ட அ படட 
கிச்சடி.ச்சா தம்‌. 


மூதலிற்கண்ட ஈதளைச்சார்ந்‌ தீ பஜவாடா காகரொடா்‌ முதலான 
தேசள்சளில்‌ விளையப்பட்ட தாவள்யமாஇிய பச்சரிசியும்‌ மேற்கே மலை 
நாடுகளைச்சார்ர்த பூமிபில்கிளையப்பட்ட அுவரம்பருப்பும்‌ கடலைபருப்‌ 
-பும்‌ வெண்கர்யமும்‌ வெள்ளைப்பூண்டுஞ்சேர்த்‌ த்தூ படியரிசிக்குப்‌ பருப்‌ 
புதினிசிலொள்‌ அக்கு ஒருபாகமும்‌ வெண்காயம்பலம்‌ (-ம்‌-பூண்டு 
பலம்‌-௨9-யும்‌ சேர்தது சமயற்செய்து இருக்குர்‌ தருணத்தில்‌ நெய்‌ 
பலம்‌ பத்துவிட்டு ஈன்ராய்க்செறி இறக்கி தறவைத்துப்‌ புசிப்பதின 


அண்டாகும்‌ வலிவாவன, 
இதன்குணம்‌. 


சூடும்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்த இரத்ததை தயுண்டா 
கும்‌ ௮திகவுணவாம்‌ செளக்கியம்‌ தேகவலியுண்டாகும்‌ தேகத்தழைப்‌ 
பும்‌ தாதுவிர்த்தியும்‌ அதிகரிக்கும்‌ தொழில்‌ செய்பவருக்கும்‌ குதினை 
முதலிய சவாரிக்காரருக்கும்‌ மிகவும்‌ ஒத்துக்கொள்ளும்‌ இதில்‌ மாம்‌ 
சம்சேர்த்‌ துச்‌ சமைத்தால்‌ தேகத்தழைப்பும்‌ கொழுமையும்‌ உண்டா 
ரும்‌ வியாதி பலயீனருக்கு மந்திக்கும்‌ பரிகாரம்‌  பொசிகு அவையல்‌ 
அல்லது ரகமுமாம்‌, 


பசுவின்பாற்சாதம்‌. 


உத்தரதேசத்தின்‌ செழித்‌துவளர்ந்து யமுனைகருமதை சரஸ்வதி 
வேணிதுங்கபத்திரை முதலாகிய பரிசுத்த தீர்த்தத்தை யருந்திப்புல்‌ 
லென்பஒதப்‌ புசியாமல்‌ சோளத்தட்டு, கம்புத்தட்டு பருத்திக்கொட்‌ 
டைமுதலாகிய த்ப்‌ பட்சணமாகக்கொண்டு வளக்க த்திப்பசுவெனச்‌ 
சிறப்புற்ற போவூத்‌ துக்கொண்டிருக்கும்‌ பசுவின்‌ பாலைக்கறக்‌.து சவ 
க்கக்காய்ச்சி சாதத்தில்லிட்டுப்‌ புசித்தால்‌ ௮தினறைண்டாகும்‌ பலன்‌, 


இதன்‌.தகணம்‌. 
சூடும்‌ கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்த இசத்தத்தையுண்‌ 
டாக்கும்‌ ௮ திகவுணவாம்‌ செளக்கியம்‌ மார்புக்கும்‌ அரையிரலுக்கும்‌ 
வலிமைகொடுக்கும்‌ மார்பின்புண்ணையார ற்றும்‌ இருமஓநீக்கும்‌ வியாதி 


திதளதேகத்துக்கு ர்‌ ௮திகரிக்கும்‌ பரிகாரம்‌ * சருக்கரை ன்‌ கெமாசச்‌ 
சேர்த்துச்கொள்ளவும்‌, 
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..... !. நீளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, ௭௨௩ 
அடத வட வட படபடு படபபஅ படிய அடிய படிப்படி, 
பசுவின்த;பிர்ச்சாதம்‌, ன க்‌ 


மேற்படி ஊரில்‌ வசிக்கும்‌ பசுவின்பாலைக்‌ காலைபி ஓ மாலையபிலு 
மிடைவிடாதுகறந்து ஒன்றாகக்காய்ச்்‌9 புரமோர்விட்டுத்‌ தோய்த்திரா 
நின்ற தபிரை மறுரசாட்காலையிலேடை பெடுத்துவிட்டு அன்னத்‌இல்‌ 
விட்டுப்‌ புசிப்பதினுுண்டாகும்பலன்‌,. 


ன ச ... இதன்குணம்‌, : 
குளிர்ச்சியும்‌ ஈரமுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ உ இரத்தில்‌ ேோயேற்றி 
அதினோட்டத்தைக்‌ குறைப்பதுமன்றி மயிர்க்கால்களில்‌ ௮டைர்து 
தேகவெப்பத்தை வெளிப்பட்ட வொட்டாமல்‌ தடைபண்னும்‌ ௮௪ 
த்தவுணவாம்‌ செளக்கியம்‌ தாகத்தையடக்கும்‌ சூட்டையகற்றும்‌ தேசு 
எரைிவச்‌ சாந்திபண்ணும்‌ தபிர்புளிப்பேறிபிருக்தாற்‌ €கரெத்திற்‌ சே 
ணமாம்‌ வியாதி சீதளசுரம்‌ வியிற்றிற்‌ களிம்பு . உண்டாகும்‌ : தலைவலி. 


உண்டாகும்‌ பரிகாரம்‌ வெங்காயம்‌, 
மோர்ச்சாதம்‌, 


இ.தவு மேற்சொல்லிய பசுவின்பாலாவது ௮ல்ல௫ எருமையின்‌ 
பாலாவ.து வெள்ளாட்டின்பாலாவது கறந்து ஈன்ராய்‌ இவக்கக்காய்ச்‌9 
புசமோர்விட்டு த்‌ தோய்த்துவைத்‌ திருச்கப்படாநின்ற தயிரையெடுத்து 
ம த்தின ற்‌ கடைவ தினா அ௮.ண்டாகிய நவ$ தத்தை யெடுத்‌.துவிட்டுப்‌ 
பின்பு ௮ந்தமோரைச்‌ சாதத்தில்விட்டுப்‌ புசப்பதினாலுள்ளபலள்‌, 


குளிர்ச்சியும்‌ லிர்ப்புமாம்‌ பிரயோசனம்‌ உ இரத்தின்‌ சூட்டை 
யாற்றிப்‌ பித்தத்தின்‌ கொதிப்பைத்தணித்து தேகஎரிவையும்‌ போச்‌ 
கும்‌ ௮ திகவுணவாம்‌ செளக்கியம்‌ 8 தகந்தழைக்கும்‌ கண்குளிரும்‌ 
பித்தமயக்சம்போகும்‌ தாகம்‌: அடங்கும்‌ கதீரும்‌ சூட்டுடம்புக்கு 
௮ அகூலமாம்‌ பன இரசுரம்‌ உ திரம்‌ ௮ இகரிச்துதி தலைவவிசாணல்‌ இனை... 
களைமாற்றும்‌ வியாதி நீரிழிவு உண்டாகும்‌ காப்பிணிசளுக்கும்‌ குழர்‌ 
தைகளுக்கும்‌ நோயைச்செய்பயும்பரிகாரம்‌ இரும்பைச்சிவக்கச்சாட்ச்சி 
நன்றாய்த்‌ தோய்த்துமுறிச்சவும்‌ இதுபசுவின்மோர்‌ எருமைமோர்வெ 
ள்ளார்ட்டுமோர்‌ ஒட்டையின்‌ மோர்‌ இவைகளுக்குண்டாகிய குணமாம்‌, 


. இகாரபதார்த்தப்படலம்‌-மூற்றிற்று.. 


கலைகளாக டர்‌ 
% 
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தேகம்‌ 
இருபத்‌ இ ரண்ட £வது, 


- சொட்டிவகைப்படலம, 
கோ தமைமர்வின்ரொட்டி, - 
சிற்த உத்தரதேசதூற்‌ 2ர்‌.த்‌தபெற்ற ப௫காளம்‌ பம்பாய்‌ முத 

லிய தேசங்களிலும்‌ ரி சதைச்சாந்த மராடதேச களிலும்‌ விளாயா 

னின்ற சொழமைபெற்ற ஈன்செப்புன்செய்‌ தானியங்களிலும்‌ ஈவதா.. 
.. ஸனியங்களிலும்‌ ஒன்று கோ துமையைக்கொண்டுவந்து பதமாயரை : 

த்து ரொட்டி ஈட்டுத்‌ இன்ப தினவைண்டாகும்பலன்‌, டட 

இதன்குணம்‌. 

சூதிம்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்த இரத்தத்தையுண்டா 
கும்‌ அூகவுணவாம்‌ செளக்கயெம்‌ தேகர்தழைக்கும்‌ ஜீரணமாகும்‌ 
வாயு அதிகரிக்கும்‌ பரிகாரம்‌ காடி.யும்‌ தேனுமாம்‌, 


பழைபரொட்டி, 
மேற்கூறிய கோதுமைமாவினற்‌ செய்த ரொட்டியை காட்டபட 
வைத்துப்‌ பின்பு ௮தனையெடுத்துப்‌ புசிப்ப தினாலுண்டாகும்பலன்‌, 
சூடும்‌ வ றட்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮-ஈத்‌ சமிரத்தத்‌ை தயுண்டாக்‌ 
கும்‌ குறைந்தவுணவாம்‌ செளக்கியம்‌ ஜீரணமாம்‌ வியாதி உதிரத்திலு 
ள்ள கொழுமையைவளறச்செய்யும்‌ சூடு ௮ திகரிக்கும்‌ வபிற்றில்‌ வலி 


யுண்டாகும்‌ பரிகாரம்‌ நெய்யுஞ்‌ சருக்கமாயுமாம்‌, 
. கோதுமைத்தவிட்டின்ரொட்டி, 


முன்சொன்ன பரிசத்தமாயே சோ தலையின்‌ தலிட்டை முன்னு 
தரம்புடைத்து ரொட்டிசுட்டுத்‌ தன்பதினலுண்டா கும்பலன்‌, 


... இதன்குணம்‌, 
ட்ட சூடும்‌ வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌. அசுத்தவணவாம்‌ செளச்‌? 
யம்‌ கறுத்த உதிரம்‌ உண்டாகும்‌ ௮திக உழைப்பாளிகளுக்கொத்து 
வரும்‌ ஜீரணமாம்‌ லியாஇியகரிக்கும்‌ வறழ்ச்சியுண்டாம்‌ மலம்‌ ௮2. 


கரிக்ம்கு சத்‌ துக்குறையும்‌ தனவுண்டாகும்‌ வ.பிற்றில்வலிகாணும்‌ பரி 
அாரம்‌ நெயயுஞ்‌ சருக்கரையமாம்‌, டட 
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.நளவீமபாகசாஸ்‌ திரம்‌, £ாஎ.ு' 
ஷக்தி வன்க ஆட்டி டடடி ஆட்டி டட பல ட 
கோ துமைப்புளித்தசொட்டி.. ்‌ 


இப்போது சொல்லிவந்த கோ துமைமாவைப்‌ புளிப்பாக ரொ 
ட்டுத்‌ தின்னுவ தினுுண்டாகும்பலன்‌, ட்‌ லு 

- இதன்குணம்‌. 

சூடும்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனமாம்‌ சுத்தவுணவாம்‌ சுத்த 
உதிரத்தையுண்டாக்கும்‌ செளக்கியம்‌ தேகந்தழைக்கும்‌ கொழுமை 
அதிகரிக்கும்‌ சத்து அதிகரித்து மலங்குறையும்‌ விரைவில்‌ ஜீரணமாம்‌ 
வியாதி சூட்டுடம்புக்குச்‌ சூடதிகரிக்கும்‌ பரிகாரம்‌ வெண்ணெய்‌ ௮ல்‌ 
லது பாயாசம்‌, ன ச இ , ட 
கோதுமைநொய்ரொட்டி. 


இ துவரையிற்சொல்லிவர்த வலிவுபொருக்‌ திய கோதுமையிலுண்‌ 
டாகும்‌ நொய்யை திட்டமாக சொட்டிக்‌ ட்டு தின்றாலுண்டாகும்பலன்‌. 
இதன்குணம்‌. 

சூடுங்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்சுத்தவுணவாம்‌ சு த்த இ௫ச்‌ 
தத்தை யுண்டாக்கும தேகர்தழைக்கும்‌ திபனமுண்டாகும்‌. வியாதி 
௮ற்ப சூட்டைகொடுக்கும்‌ பரிகாரம்‌ வாதுமைப்பருப்பும்‌ பாதுஞ்‌. 
சேர்த்த பாயாசம்‌, ்‌. ன த 2 
நாட்டுக்கோ துமைரொட்டி. ட 
நாமிதுவரையிற்சொல்லிவக்‌ த உத்‌.தரதேசத்துக்‌ கோதுமையின்‌ 
சங்க திகிற்க நாட்டுக்கோ துமையென் றும்‌ பல்லாரி பெங்களூர்‌ முதல்‌ " 
இய திவயப்பிரதேசங்களில்‌ விளையாகின்ற கோ துமையைப்‌ பக்குவ 
மாக ரொட்டி சுட்டுத்‌ தின்பதின்‌ பலனை சொவலுகின்றோம்‌, ... , 
ட்ட இதன்குணம்‌. 
குளிரச்‌ சியும்‌ சிலிர்ப்புமாம்‌ ௮ திசவுணகாம்‌ 'செளக்கெம்‌: சூட்ே 
டம்புக்கு ௮னுகூலமயிருக்கும்‌. ௮ழலையைமாற்‌.றும்‌ தாகமடக்கும்‌ 
வியாதி வயிறுசனக்கும்‌ மந்திக்கும்‌ வபிற்றில்‌ வலியுண்டாகும்‌:' வாயு 
௮ தஇகரிக்கும்‌ பரிகாரம்‌ மாம்பழரசத்திற்கூட்டிச்‌ சாப்பிடவும்‌, 
அரிஏிமாவின்ரொட்டி, 
இப்பரதகண்டத்தைச்சேர்ந்த ௮ணக்காவூர்‌ திருவொற்றிஷா கா. 
வேரிப்பாக்கம்‌ காஞ்சிபுரதேச முதல கியதில்‌ விளையாநின்ற நெல்லைக்‌ 
கொண்டுவந்து அரிசியாக்கி ௮தை மாவரைத்துப்‌. பக்குவமாச. சொட்‌ 
டிசுட்டுத்‌ தின்னுவதினைண்டாகும்‌ பலன்‌... ணனலை 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


௭௭௭௬ ரொட்டி'வகைப்படலம்‌;: 
ஆப தடட ப ஆ ஆ படட ஆட ட டட டிய டடிப்‌ ஒட வத டயம 
.. இதன்கூணம்‌. 
ட்டி குளரசசம்வதழ்ச்பமாம்‌ பிரபோசனமாம்‌ குறைந்தவுணவாம்‌ 
செளக்பயெம்‌ உழைப்பாளிகளுக்கு ௮னு உலமாயிருக்கும்‌ வியாதி லயி 
அசனக்கும்‌ திமிருண்டாகும்‌ நெஞ்சுகரிக்கும்‌ மந்திக்கும்‌ வயிறுவலிக்‌ 
கும்சளிம்புசட்டும்‌ வாயு௮ தஇகரிக்கும்‌ பரிகாரம்‌ பொ சீனுவும்‌? சசமும்‌, 
கடலைமாவின்ரெ £ட்டி. 


புகழேர்க்யெ புனுசதாசாவென்னும்‌ தேசங்களில்‌ மிராயாகின்ற 
. தவதானியங்களில்‌ மேன்மைபெற்ற கடலைப்பருப்பைக்கொண்டுவந்து 
மாவனாத்துப்‌ பக்குவமாகரொட்டிசெய்து தின்னுவதினாஓுண்டாகும்‌ 
பலாபலன்‌. 


அகத 


-இதன்குணம்‌. 
'சூடுல்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ அஇகவுணலாம்‌ செளக்்‌. 
யம்‌ 'இத்கர்தழைக்‌ கும்‌ வலிவு உண்டாகும்‌ தாதுவிரத்த ப.இிகரிக்கும்‌ 
$ேசவலிமையுடையவர்களுக்கு ௮.ந.கலமாயிருக்கும்‌ வியாதி மந்திக்‌ 
கம்‌ ருடலிற்காற்‌.று அதிகரிக்கும்‌ யீரல்‌ வலிமைகுறையும்‌ பரிகாரம்‌ 
கொழுப்புச்சே்த்துச்‌ சமைக்கவேண்டிய௰து, : : 
உளுந்‌.துமாவின்ரொட்டி- 
மேற்கே பெங்களூர்‌ பல்லாரி கடப்பை முதலிய சில்லாக்களைச்‌ 
சேர்ர்த ரொமங்களில்‌ விளையாநின்ற ஈவதானியங்களி லொன்றாகய 
பெருமைபெற்ற உளுத்தம்பருப்பைக்‌ கொண்டுவர்து மாவரைத்து 
பாசமாய்‌ சொட்டிசெய்௫ புசித்தால்‌ ௮தனா ஒ௮ண்டாரும்பலன்‌, 


இதன்குணம்‌, 

குளிர்ச்சியும்‌ சிலிர்ப்புமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮ திசவுணவாம்‌ செள : 
க்யெம்‌ தேகச்தழைக்கும்‌ வலிவு உண்டாகும்‌ தா.துகிர்தீதி யஇகரிக்‌ 
ரும்‌ ருண்டிக்காய்க்கு வலிவைக்கொடுக்கும்‌ வீயா தமக்திக்கும்‌ வயிறு. 
உப்பும்‌ காற்றுண்டாகும்‌ பரிகாரம்‌ பொ தீனா ரகம்‌ இஞ்சி, 


சோளமாவின்ரொட்டி. 
ப "இதப்புத்த வடதேசத்திலிருக்கும்‌. செல்‌ லூர்‌ ஜில்லாவைச்சார்ந்த 
இராமகிசலில்‌ விளையாநின்ற ஈவதானியல்களிலொன்றாபெ சோளத்‌ 


"தக்‌ கொண்வெர்து ரூத்தி வாறவைத்திடித்து மாவைப்பக்குவமாக ர 
சொட்டிசெய்து சாப்பிடுவதிஞலுண்டாகும்‌ பலன்‌, 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, ன கு எள. 
படத வடி பட பட பட பட டட டட படட வட டிப டட ஆடிய. 
இதன்குணம்‌, 0 
அற்பச்சூடும்‌ ௮திகவறழ்ச்சியுமாம்பிரயோசனம்‌ ௮திகவுணவா 
ம்செளக்பெம்வலிவுண்டாகும்‌ தாஅவிர்த்தி௮ இகரிக்கும்குளிர்க்ததேச 
த்துக்கு ௮. நுகூலமாம்குண்டிக்காப்ச்குவலிவுகொடுக்கும்வியா திதினவு 
ண்டாகும்மக்திக்கும்‌ பரிகாரம்பால்‌ ௮ல்லது வெண்ணெய்‌ 


இ கம்புமாவின்ரொட்டி. 


மேற்கேசேலம்‌த்‌ தூர்முதலிய ஜில்லரச்களைச்சேர்ர்த .இராமங்க ! 
ளில்புன்செய்தானியமென்னும்கவ தானியங்களிலொன்றாகய கம்பைச்‌ 
கொண்டுவந்து குத்திவறுத்து மாவறைத்து:நேத்தியாக ரொட்டிசெ 
ய்து ௮அருர்துவதுலுண்டாகும்‌ பலன ள்‌ 
இதன்குணம்‌, : 
குளிர்ச்சியும்‌ வறழ்ச்சயுமாம்‌ பிரயோசனம்குை றந்த வுணவாம்‌ 
செளக்யெம்தேகங்குளிரும்வியாதிச ததுக்குறைர தூமலம்‌ ற இகரிக்கு 


ம்மந்தப்படும்‌ திமிர்மயக்கும்‌ அதிகரிக்கும்‌ தலைபாசிக்கும்்‌£ர்‌ ௮.திசரி 
க்கும்‌ ௮சதியுண்டாகும்‌ பரிகாரம்‌ பொ தீனாதுவையல்‌ 


. கேழ்வாகுரொட்டி, 


- மேற்கண்ட சொமங்களிலேய விளையாகின்ற கேழ்வரகைக்கொ 
ண்வெந்து உலர்த்திச்குமாவரைத்துப்‌ பதமாய்‌ சொட்டிசெய்‌.த.த்திண்‌' 


ணுவதாலுண்டாகும்பலன 
இதன்‌.குணம்‌, 
சூடும்வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮திகவுணவாம்‌ செளக்கி 
யம்‌ வலிவுஉண்டாகும்‌ ப9ி$பனமாகும்வியாதி தேகத்தில்‌ வறழ்ச்சி 
௮.திகரிக்கும்‌ சூடுண்டாகும்‌. மூலசுரத்தை ௮.திகரிக்கச்செய்யும்‌ பரிகா 


சம்‌ நெய்வெண்ணெய்‌ 
ரொட்டி வகைப்படலம்‌- முற்றிற்று, 


ஆ௮௫-டழ௫டு0-லல்கை 


20 
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அதுத வவட 


இருபத்‌ திமூன்றாவது- 





. தாணியவகைப்படலம்‌. 
மட்ட 0்இவி0 டய 
கோ துமை, 


_ சிறப்‌பும்ற எடதேசத்தைச்சார்ந்த பம்பாய்‌ பங்காளா முதலிய 
்‌ கிராமங்களில்‌ விளையாநின்ற கோதுமையினாலுண்டாகுங்குணம்‌ 


இதன்குணம்‌ ': 

- சூடுங்கொழுமையும்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்‌ செளக்யெம்‌ 

- வலிவுண்டாகும்‌ தாதுவிர்த்தியதிகரிக்கும்‌ அச்மாவின்‌௮னலை௮இகரிக்‌ 
சச்செய்யும்‌ பசிதீபனம்‌ உண்டாகும்‌ ௮ ழகுகொடுக்கும்‌ இரசத்தைப்‌ ' 
பத்தியரோகங்களைக்கண்டிக்கும்‌ தேசர்தழைச்கும்‌ கீபாதி வயிற்பில்‌ 
கட்டுண்டாம்‌ வயி௮வலிக்கும்‌ கருப்பையைச்‌ சுருங்கச்செய்கற குண 
மிருப்பதால்‌ மர்‌ தப்பிரசலத்துக்கு வழக்கமாய்க்கொடுப்பதுண்டு பிர 
சவவேதனைகண்டிக்றெ பெண்களுக்குக்‌. கொடுத்தால்‌ கொஞ்சமாயி 
ருக்கிறகோபை அதிகப்படுத்தி சிசுவைச்சிக்ரெத்தில்‌ வெளிப்படுத்தி 
விடும்‌ மாதர்கள்பிரசவேதனைபடும்போது கருப்பைக்குப்‌ பலமில்லாம 
ல்‌ மெுவில்சுருங்கக்கொண்டு சண்டிகோயுடன்‌ வருத்தப்படுதிற வே 
ளையில்‌ இதைக்கொடுக்கேேன்டியது சருப்பையைச்‌ சுருங்கச்செய்து 
சத்தப்பிரவாகத்தைநிறுத்தி இைக்கொடுக்கவேண்டியது பரிகாரம்‌ 


உப்யுக்காடியும்‌ த 
தரட்டுக்கோ துமை 


. மிக்வுஞ்‌'சிறப்புற்றோங்யெ தேசங்களில்‌ விளையாநின்ற காட்டுக்‌ 
கோதுபையினாலுண்டாகுங்‌ குணம்‌ “இ ்‌ 


இதனகுணம்‌. 

குளிர்ச்சியும்‌ வ நழ்ச்சியுல்‌ பிரயோசனம்குறைர்‌ தவுணவரம்செள 
க்கியம்சூடையடக்கும்‌ சேகர்‌ தழைக்கும்‌ குட ஓக்குவலிவு உண்டா 

_ கும்‌ பேதியைக்கட்டும்‌ வியாதிவாதவுடம்பு மலச்சிக்கலுண்டாகும்‌ £ீர்‌ 


கவின்‌ வலிவைக்‌ குறைக்கும்‌ .பரிகாரம்‌ வின்‌ ரெப்‌ வெண்‌ 
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* 


நளவீமப்ர்கசர்ஸ்திம்‌, ௭௭௯. 


சம்பாநெல்‌. 


இந்த பரதசண்டத்தைச்சேர்ர்த ௮ணக்காவூா்‌ இருகெொத்தியூர்‌ 
காவேரிப்பாக்கம்‌ காஞ்சிக்ஷேக்இரமுதலிய பரிசுத்தபூமியில்‌ கிளையா . 
. நின்ற சம்பாநெல்லரிசியைப்‌ புசிப்பதின-ுண்டாகுங்‌ குணம்‌ 


இதனகுணம்‌. 


... சூரகொழுமைவழழ்ச்சி இவைமான்றுஞ்சமமாக இருக்கும்‌ பிச :. 
யோசனம்‌ ௮தகெவுணவாம்‌ செளக்கயெம்‌ தேகத்தில்கல்லசத்துகளை ௨... 
ண்டாக்கும்‌ தேகர்‌. தழைக்கும்‌ வலிவுஉண்டாகும்‌ ௮ழகுண்டாகும் தீப 
னமாகும்‌ உமியோடுகஷாயமிட்டுக்‌ குடிக்சவயிற்றில்‌ மரித்துப்போன: 
பிண்டம்வெளிப்படும்‌ ௮ தின்‌உமிவிஷமிக்கும்‌ வியாதிவயி.றுவலிக்கும்கு 
டலிற்கட்டையுண்டாக்கும்‌ பரிகாரம்‌ உமிபோக நன்றாய்க்குத்த வே. 
ண்டும்‌ ன ர. 

கார்நெல்‌, 


(மேற்கண்ட பரதகண்டத்தைச்சேர்ந்த மேற்படியூர்களில்‌: விலை. 
யாநின்ற கார்நெல்லரிசியைக்கொண்வெர்து பதமாகச்சமையல்‌ செய்‌ .' 
தாலதின லுண்டாகும்‌ பலன்‌ ன ர 


குளிர்ச்சியும்‌ வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ குறைந்த வுணவாம்‌ 
செளக்கயம்‌ தேகந்தழைக்கும குடல்பருக்கும்‌ வியாதிமந்திக்கும்‌ வயி. 
.நுவலிக்கும்‌ வயிற்றிற்‌ காற்றையுண்பெண்ணும்‌ பரிகாரம்‌ மிளகு £ரச 
ம்‌ பொதீனா துவையல்‌ 
வரகரிசி, 


இறப்புற்ற மேற்குதிசையிலுள்ள கடப்பைசத்தூச்‌ சேலமுதலிய 
ஜில்லாக்களைச்சோந்த மேன்மைபொருந்திய திராமங்களில்‌ '௮திமேன்‌ : 
மையாகவிளையும்‌ வரகைக்கொண்டுவர்து ஏந்திரத்திலிட்டு உடைத்‌.து 
அஇனரிசியையெடுத்துப்‌ பாக மாய்ச்சமைத்து உண்பதின௮ண்டாகு 
ம்பலன்‌ 

இதன்குணம்‌, 

சூடும்‌ வறழ்ச்சிபுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ குறைந்த வுணவாம்‌ செஎக்‌ 
ஓயெம்‌ இல்லைவியாதி தேகத்தில்‌ உதிசஞ்சுண்டி. வறழ்ச்சியை ௮இிகரிக்‌ 
கச்செய்யும்‌ தினவு சொறிசிரங்குண்டாம்‌ பரிகாரம்‌ பால்‌ தயிர்‌ கெய்‌ 
மோர்‌. ்‌ 
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௬௮௦ தானிய்வகைப்பட்லம்‌. 
[0 லை கஸ்‌ வல்‌ வன்‌ வனா வேல்‌ வல்‌ வக்‌ வல கல வலா வலக வவ வ கவல பக க்‌ 
ப சோளம்‌. ்‌. 


இர்‌த்திபெற்ற வடதேசத்திலிருக்கும்‌ நெல்லூர்‌ ஜில்லாவைச்சே 
ர்ர்த ரொ.மங்களில்‌ விமையாகின்ற புன்செய்தானியமென்னும்‌ நவதா 
னியங்களிலொன்றாயெ சோளத்தைக்கொண்டு வந்துகுத்தி அரிசியாக 
இச்‌ சமையல்செய்துண்பதினாலுண்டாகும்‌ பலன்‌ ப 
-இதன்குணம்‌. 
ருடும்வறழ்ச்சியுமாம்‌ பியோசனம்குறைர்தவுணவாம்‌ செளக்க 
யம்‌உதிர த்தைப்‌ பெருகச்செய்யும்‌ வியாதஇதினவுசொறிசிரங்கு ௮தஇ௧ 
ரிக்கும்‌ வயிறுமர்திக்கும்‌ ஈசத்தினுலுண்டாகும்‌ ௮வியையடக்கும்‌ சூடு 
உண்டாகும்‌ வயிற்றுக்கடுப்பு உண்டாகும்‌ பரிகாரம்‌ நெய்‌ பால்‌ 
்‌ மோர்‌ | ப 


முத்துச்சோளம்‌, 


மேற்சொல்லிய தேசங்களிலுஞ்‌ சில்லாக்களிலும்‌ ௮திமேன்மை 
யாய்‌ விளையாநின்ற தகாவளயமான முத்துச்சோளத்தை மேற்சொல்லி 
யபக்குவம்போல்‌ பாகமாய்ச்செய்து தின்னுவதினைண்டாகும்‌ பலன்‌ 


இதன்குணம்‌. 
சூடும்‌ வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்சுத்த இரத்தத்தை யுண்டா 
க்கும்‌ குறைந்‌ தவுணவாம்‌ செளக்யெமகபத்தையும்‌ தோய்ந்த வுதிரத்‌ 
| தையும்‌ நீக்கும்‌ ௮தைவேசகவைத்துக்‌ காடியில்கலச்‌ துபூச இரணங்கள்‌ 
சொதிசிரங்குகள்ீங்கும்‌ நே.த்திரவுபத்தித்சைமாற்றும்‌ இருமலுக்கு 
ம்பேதிச்கும்‌ உபயோகப்படும்‌ வியாதிமந்தஇிக்கும்‌ வயிறு இரையும்‌ 
பொருமலுண்டாகும்‌ பரிகாரம்‌ பால்கெய்‌ 
கம்பு, 
மேற்சே சேலம்‌ இத்தூர்‌ ஜில்லாக்களைச்சேர்ந்த கராமம்களில்மி 
கச்செழிப்பாய்விளையும்‌ கம்பைக்கொண்டுவந்து உலர்த்தி குத்தி ஊற 
வைத்து உரலிற்போட்டு மாவீடித்துப்‌ பாசமாகச்சமைத்துப்‌ புசிப்ப 
இனாதுண்டாகும்‌ பலன்‌ 
- இதனகுணம்‌. 

க குனிர்ச்இயும்‌ வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ குறைர்த வுணவாம்‌ 
, செளக்யெம்‌ தேகம்குளிறும்‌ வியாதி உதிரத்தைத்‌ தோயப்யண்ஹும்‌ 
சத்தவெண்ணீரா யுண்டாக்கும்‌ சத்துக்குறைந்‌து மலமதிகரிக்கும்‌ 

மயக்கமதிமிர்‌ சோம்பல்‌உண்டாஞம்‌ பரிகாரம்‌இஞ்சிமிளகுபொ ன, 
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நீளவீமபர்க்சாஸ்திசம்‌, ஈகி 
க ட் ட கடவை அணைகளை அணை வனை அமை ணன க்கிற அனவ அணக அர்க்‌ அவடை கைட்‌ அட்‌ அவ 
6) கழ்வரகு.. 


மேலெழுதிய சரொமங்களினிடத்தில்‌ விரோயாநின்ற கேழ்வரசை 
கொண்டுவக்து உலர்த்தி குத்தி மாவரைத்துச்‌ சீராய்ச்‌ சமையல்செய்‌ 
து உண்பதினா ௮ண்டாகும்பலன 


இதன்குணம்‌, 
சூடும்‌ வ பழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮;இகெவுணவாம்‌. சொக்பெ 
தீபனமாம்‌ வலிவுகொடுக்கும்‌ வயிற்றின்‌ உப்பிசத்தை மாற்றும்‌ வியா 


இ சூடுண்டாகும்‌ வறழ்ச்சியுண்டாகும்‌ வயிறுகடுக்கும்‌ மூலஉபத்திர: 
முண்டாகும்‌ பரிகாரம்‌ ஆவின்பால்‌ மோர்கெய்‌ வெண்ணெய்‌, ர 


சாமை, 


செல்லூர்ஜில்லாவைச்சேர்ந்த. வங்கோல்‌ ண்டு? முதலிவஇிப்ப 
தேசங்களிலும்‌ அதைச்சார்ந்த' மலையடிவாரங்களிலும்‌ செவ்வையா 
ய்‌ விளையாகின்றசாமையைக்கொண்டுவந்து சோய்க்குத்திமிகவும்‌ ட பாச 
மாகச்செய்‌து ௮தைப்புசிப்பதனாலுண்டாகும்‌ பலன்‌ 


இதன்குணம்‌. 


குளிர்ச்சியும்‌ வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ குறைந்த வுணவாம்‌ 
செளக்யெம்‌ வலிவுஉண்டாகும்‌ சீரணமாகும்‌ பத்தியதீதுக்குதவும்மசா 
பிலுண்டாகும்‌ கோழைகபம்‌ இவைகளை வறட்டி விடும்‌ வியாதியாயிற்‌ 
றில்‌ கட்டுண்டாகும்‌ பரிகாரம்‌ நெய பால்‌ சருக்கரை 


தினையரிசி. 


அன்‌ பர்களிர் தய சுமலத்தைவிட்‌ டகலா இருப்பவாயும்‌: சத்துச்‌ 
இித்தானந்த சார்வபெளமராயும்‌ வல்லாளவரசலுக்கு மகனாயும்‌ விளக்‌. 
ய ஸ்ரீ௮ருணாசலீசர்‌ தருக்கோயில்கொண்டெழுர்தருளி யிராகின்‌.ற 
இருவண்ணாமலையைச்சார்ந்த திவ்யதேசங்களிலும்‌ ௮தைச்சார்ஈத சா. 
டுபடு கரகெளிலும்மலைபகொகளிறும்விளை்‌இராகின்‌ றதிளையரிசியைச்‌ 
கொண்டுவந்து உரலிற்போட்டுகுத்தி அரிசியாக€ராய்ப்‌ பாகஞ்செய்து 


அருர்துவதினாலுண்டாகும்‌ பலன 
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௮/௨. தானிய்வகைப்பட்லம்‌. 


இதனகுண ம்‌. 


_ சூடும்‌ வறட்சியுமாம்பிரயோசனம்‌ ௮திகவுணவாம்‌ செளக்கயம்‌ 
ஜன்னிசலவை முதலியாச,த்தைப்பற்றியரோகங்களை ஈன்றுய்க்கண்டிக்‌ 
கும்வலிவுண்டாகும்‌ஜீரணமாரம்சாசத் துக்கு தவும்‌ இடுப்புகோயைமா ற்று 
ம்விக்க;த்‌. துக்கு உபயோகமாகும்‌ வியாஇருடுண்டாகும்‌ மர்திக்கும்பித்த 
ம்‌ அதிகரிக்கும்‌ சூட்டைப்பழ்‌நிய காற்றையெழுப்பும்‌ பரிகாரம்‌ நெப்‌ 

பால்‌ சருக்கசா : 


புலவுச்சாதமடி 


மேற்சொல்லிய வூர்களில்விளையப்பட்ட புலவுப்சதைதரு 
ருப்புகளும்‌ கர்மசால்களும்முர்‌ இரிப்பருப்பும்‌ பூண்டுவெநி தரா 
சள்‌ இவைகளில்‌ ௮ரிபபெடி-க-பரும்புமபடி-வ-க.ஈமசால்புலக௨ 
இரிப்பருப்புபலம்பத்‌_து கெய்பலம்‌-௰டு- இதுகளைச்செய்யும்விகம்‌ முத 
லில்தேக்சாவில்‌ பிரமாண்மாய்ச்சலம்விட்டு ௮டுப்பிலேற்றிகரமசால்க 
சத்‌ ௮ணியிம்பொட்லக்கட்டி ௮ர்‌.தஜலத்திற்போட்டு கன்ராய்க்காய்ந்‌ 
தபிறகு அர்தபொட்லத்தையெடுத்துவிட்டு அரிசியையும்‌ பருப்பையும்‌ 
௫-தரம்‌ சலம்கிட்டுக்கமுூவி ௮ர்‌.த2தக்சாவிலிருக்கும்‌ நீரிற்போட்டு௮ 
றைவேக்காடுவேகிறதற்குள்மேற்சொன்னசாமான்க௧களைவேறேயடுப்பி 
ல்வெண்காயம்பூண்டு மஞ்சள்‌இவைகளைச்சேர்த்‌ துஅதையும்‌௮ுரைவே 
க்காடுவேகவைத்து முன்சொன்னச£தத்திலிதுகளை யெடுத்துக்கொட்‌ 
உமேற்கண்டநெப்யைவிட்டுகி.றிஇறக்ச ௮தன்மேலொருதட்டு போ 
ட்டுமூடி௮,தற்குமேல்‌ கெருப்பைபோட்டுவைத்தால்‌ உள்நீனாயெல்லர்‌ 
மவறட்டிக்கொள்வதுமல்லாமல்‌ சா, மும்ஈன்றாய்‌ மலரக்‌ திருக்கும்பிற 
கு அதையெடுத்துச்‌ சாப்பிட்டா லதனை ௮ண்டாகும்பலாபலன்‌. 






இதன்குணம்‌, 


ரூடிம்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தஇரத்ததிதையுண்டா 
க்கும்‌ அதிகவுணவாம செளக்கியம குடலுக்குவலிவுஉண்டாகும தேச 
தீதழைப்பும தா.தவிர்த்தியும அதிகரிக்கும போகிகளுக்கும தாதுஈஷ்‌ 
டப்பட்டவாஞ்க்கும ௮.னுகூலமாய்யிருக்குமகுண்டிக்காய்க்கும இருத 
யசமலத்‌.துக்கும வலிவுண்டாகித்‌ தைரியமுண்டாகும வியாதிதலைரோ 
வு மயக்கம தராகம இவைகளுண்டாகும பரிகாரம எலுமிச்சம பழச்‌ 
சாற்றை. வெர்நீரில்விட்டு சருக்கரை கலத்துகுடிக்கவும. 


தானியவகைப்படலம்முற்றிற்று. 


கை இனை ்‌ 
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| நழ்வக வ்‌ வவ மம்ம வாம்‌ 
அ ட்கபறு ட்‌ ஏர ௮1 ௫) ல்‌ ்‌ ம 
படுக்க தக க்த்த்த்ம் கம்‌ அத்ல்ம்ம் ம்ம்ம்‌ அத 
இருபத்திதாலாவது 
கஞ்சிவகைப்படலம்‌. 
அஆ சுலுவ ட்டடை | 
பச்சைப்பயறு அல்லதுஉளுத்தம்பயறின்கஞ்சி, 
மேர்க்கேபெங்களூா£ பல்லாரிகட்ப்பை9 தீதூர்முசலிய ஜில்லா 
மாச்சேரந்தகிராமக்களில்‌ விளையாகின்‌்றபச்சைப்பயிற்றை யாகிலும்‌ 
௮ல்‌ல துஉளுத்தம்பயிற்றையாகிலுக்கொண்டுவர்‌ வருத்து உடைத்து 


த்தோலைப்போக்கு தாவள்யமான பச்சரிசியோடு கலந்து கஞ்சிசெய்தூ 
புசிப்பதினா௮ுண்டாகய பலன்‌, 


இதன்குணம்‌. 


குளிர்ச்சியும்‌ சிலிர்ப்புமாம்‌ பிரயோசனமாம்‌ ௮தஇிசவுணவாம்‌ 
செளக்கயம்‌ சூட்டையச தீறும்பலனைருக்கும்சூட்டுடம்புக்கும்சுரத்‌.து 
க்கும்‌ அகும்‌ இதில்முர்‌ இிரிசேர்‌ச்துக்கொண்டால்‌ ௮.இிகபுஷ்டி கொடு 
க்கும்‌ வியாதிருளிர்ச்சியைப்பற்றிய தேகத்தோருக்குதவாது பரிகார 
ம்சுக்குசீரசீம்வெள்ளுள்ளி. . 


பாற்கஞ்சி. 
மிச்சவெண்மையானபச்சரிசியை ஒன்றிரண்டாயுடைத்தகொய்‌ 
பாய்கிக்கழுவி அடுப்பின்‌ மீதுபாண்டத்தில்‌ உலைவைத்து ௮திற்பெய்து 
நடிச்கரமாப்‌ வெர்‌ துவருஞ்சமயத்தில்‌ ப்சவின்பாலையூற்றிபாகமாயிற 
கிய பாற்கஞ்சியைக்குடி.ப்பதினலுண்டாகிப பலன்‌, ு 


இதன்குணம்‌. 
குளிர்ச்சயும்‌லிர்ப்புமாம்‌ பிரயோசனம்சுத்சவுணவாம்செளக்இ 
யம்தேகத்திலுள்ள சூட்டைமாற்றும்வலிவுண்டாம்‌ தேகத்திலுள்ள்ள 
உட்பண்களையாற்றும்‌ நீர்சுருக்கைமாற்றும்‌ வியாதிநினிப்பைக்கும்‌ச 
ஒக்கும்‌ ஆகா தும்‌ ர்பெருகும்பரிகாரம்க ற்கண்டுவெள்ளைசர் சக்கரை, 


தற்மீகஞ்சு, 
மேற்சொல்லியபச்சரிசுயைக்களைந்து௮டுப்பில்‌ பாண்டத்திற்பெ 
யதுவெர்து இழக்குஈதருணத்திறபசுஈதபிரையிட்டுக்‌ செறிமூடிவை 
சீது ஆச்தியெடுத்துப்புசிக்குக்தயிர்க்கஞ்சியினாலுண்டாகும்‌ பலன்‌, 
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௮/௪ ... தஞ்சிவகைப்படலம்‌, 
ஆஆ ப ஆ ஆப ஆட டட டி படட படட டட படி டம வடட 
இதன்குணம்‌, 
வறழ்ச்சியும்‌ குளிர்ச்சமாம்‌ பிரயோசனம்‌ குறைந்த வுணவாம்‌ 
செளக்கயெம்‌ சூட்டுடம்புக்சொத்துவரும்‌ வியா திவபிற்றில்‌ களிம்புகட்‌ 
டும்‌ பரிகாரம்‌ தேன்‌ 


மோர்க்கஞ்சி, 
முன்சொல்லியதுபோல்‌ பச்சரிரயைக்கொண்டு வந்து பாகமாய 


ச்சமைத்‌்து இறக்கு ந்தருணக்திே மோசைவிட்டு ஈன்றாய்க்‌ கிளரியா 
த்திய மோற்கஞ்சியை குடிப்பகனாலுண்டாகும்‌ பலன்‌ 


இதனகுணம்‌. 


குளிர்ச்சியும்‌ சிலிர்ப்புமாம்‌ பிரயோசனம்‌ அதிகவுணவாம்‌ செள 
க்யெஞ்‌ சூட்டையகற்.றும்‌ வயிற்றுக்கடுப்பு உதிரப்போக்கி உப்பிசம்‌ 
இவைகளைமாற்றும்‌ ேப்பையையுங்‌ குடலையும்‌ பற்றிய சூட்டைமா 
ற்றுங குடலுக்கு வலிவுண்டாகும்‌ வியாதி முளிர்க்ததேகத்துக்‌ குத 
வாதுபரிகாரம்‌ இஞ்சிபொதின 


நாட்டுக்கோதுமைதொய்‌ஆல்பகாருதிராட்சிப்பழம்‌ 
இவைகளைச்சேர்த்‌ துக்காய்ச்சியகஞ்சூ, 
பல்லாரி பெக்களூர்முதலிய செழிப்புள்ள மலையடி.வாரங்களில்‌ 
விளையாகின்ற நாட்டுக்‌ கோதுமையைக்‌ கொண்டுவந்து ஏர்‌இரத்திற்‌ 
போட்டறைத்து மாவுக்தவுட்டையுகீக்ச மற்றகொய்யையெடுத்து மித. 


மாய்ச்‌ சலம்விட்டு உலையி2லற்றித்‌ தீயிட்டு பாகமாயக்‌ காச்சியகோது ' 
மைகொய்க்கஞ்சியை குடிப்பதினு லடையும்பலன்‌ 


இதன்குணம்‌. 
குளிர்ச்சியும்‌ சிலிர்ப்புமாம்‌ பிரயே £சனம்‌ சுத்தவுணவாம்‌ செள ' 
க்யெம்‌ பத்தியத்துக்காகும்‌ வண்டலைப்பற்றிய ரோகங்களுக்குபயோ. 
கப்படும்‌ வயிற்றுச்‌ இக்கலைமாற்றும்‌ தேகந்தழைக்கும்‌ வியாதி யிலல 
_ பரிகாசம்‌ இல்லை 
பூதொய்க்களஞசி, 


அரிசியிலெடுத்கப்பட்ட பூரோய்யை ஈன்ருபப்‌ புடைத்தெடுத்து 
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.நீளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. .. ரழி 
க க க க்கக்‌ அனற ககக வகை எங்கை வகை அரக வண அண்டை ண்ட்‌ வடட” ஆப்‌ ்‌ 
கொண்டு கல்லில்லாமல்‌ சோம்பி சலம்‌ விட்டலம்பி உலையிற்‌ போட்டு ப 
காய்ச்சி இழக்குக்‌ தருணத்தில்‌ இலவணத்தையாஇலும்‌ அ௮ல்லதுசற்க 
ரையையரகிலும்‌ ௮திற்போட்டுக்கிளறி பிறக்பெபூசொய்ச்சஞ்சியைக்‌ 
குடிப்ப சின ௮ண்டாகும்பலன்‌, 


இதன்குணம்‌, 
சாந்தமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்‌' செளக்கியம்‌ சூட்டை 


யசற்றும்‌ களைதீரும்‌ தீபனமாம்‌ உபவாசம்‌ இருப்பவர்க்கு அதிக உப 
யோகப்படும்‌ வீயாதி இல்லை பரிகாரம்‌ இல்லை, 


பசுவின்பாற்பொதுக்குணம்‌, 
வெண்மையான நிறம்‌ மிகுக்த குணமுழுசடய பசும்பாலைக்‌. - 
கறந்து குடிப்பதினாலுண்டாகும்‌ பலன்‌, ப 
இதன்குணம்‌. 
பசுவின்‌ பாலானது பாலகருக்கும்‌ விருத்தருக்கும்‌ புராணசுரம்‌.. 
விரணம்சூலைபிரமேகமதுர்ப்பலம்‌ அ தசுஷசசோகம்‌ அய இவைகளை 
யுடையவர்களுக்கும்‌ அகும்‌, ்‌ 
- பசுக்கவின்பாற்குணம்‌, 
இறந்த பூலோகங்களினிடத்தி லிரானின்ற வெண்மை செம்மை 
௪ருமை சபிலையென்னும்‌ சான்குவா னமுடைய பசுக்களின்‌ பாலையுண்‌ 
பதினுலுண்டாகும புலன்‌, 
இதன்குணம்‌, 
வெண்மைகிறப்‌ பசுவின்பால்‌ பித்த சாபத்தையும்‌ செம்மை 
நிறப்‌ பசுவினபால்‌ வாதே சாஷத்தையும்‌ கருசிறப்பசுவின்பால்‌ சுப 


சோகத்தையும்‌ கபிலை றெப்பசுவின்பால்‌ திரி? தாஷூச்தைப்‌ போக்கும்‌ 
கபிலை என்பது பொன்னிறமாமென. 


காராம்பசுவின்பாற்குணம்‌.- 


மேற்சொல்லிய பசுக்களில்‌ அதிபுஜபலாக்கிரமம்‌ பொருர்திய 


சாராம்பசுவின்‌ பாலைக்குடிப்பதினாலுண்டாகும்‌ பலன்‌. 


காராம்பசவின்பால விழிப்பிணிசெயம்‌ மற்றைப்பாலின்‌ ே தோஷ 
ங்கள்‌ ரத்தபிச் ராகம்‌ இவைகளை க்கும்‌ ராஜலசியமாம்‌, 


24 
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௮௮௬ " பால்வகைப்படலம்‌, 
1 ப க்டதயடு டவ ட பட படட டட டட டட டட டப மை சொற்திமை சென்மம்‌ மகன்‌ ட 
ஆகாப்பசுவின்பாற்குணம்‌. டட 


மூற்கூறிய பசுக்களில்‌ சுத்தமின்‌ றி அசுத்தமாயிராரின்ற ஆகாப்‌ 
பசுவின்‌ பாலைக்கற*.து குடிப்பதின- லண்டாகும்பலன்‌, 


- இதன்குணம. 
ஆகாப்பசுகின்பால்‌ ஐவசைப்படும்‌ அவையாவன ௮ரனைகோய்‌ 
_ தீராசோய்‌ மிசவுஞ்‌ சுற்றுதலோடு வெண்பைப்புள்ளி: தூங்‌இத்‌திரிர்‌ 
.. அ மலம்‌ அருக்தல்‌ இகொட்டெலும்பு உண்ணல்‌ ஆயெ இவைகளையு 
_ டைய பசுக்களின்‌ பாலாம்‌ இவைசேருமால்‌ வாதாதி மூன்றுதோஷ 
க்களும்‌ சார்பித்சேர்க்து சயதைகவிளைப்பதும்‌ அயுளைக்குறைப்பது 
மாம்‌, 
பகற்பசவின்பா ற்குணம்‌. 
இ.அவு முன்சொல்லிப பசுக்களில்‌ இரவிற்சுரக்திருக்கும்‌ பாலைக்‌ 
. கறவாமல்‌ வேளையிற்‌ சுறந்து புத்தும்‌ பகற்பசுவின்‌ பாலாலுண்டா 
கும்பலன்‌, 
இதன்ருண ம்‌, 
ப பகறபசுவின்பால்‌ குழர்தைகளுக்குப்பக்குவமாமென்றா தும்‌ பற 
பல சபசோயையும்‌ தாம்பூலம்‌ புளிப்புமூதலிய சேருமிடத்துக்‌ கெடுதி 
யையும்‌ செய்யும்‌ உட்சூட்டையும்‌ வெப்பத்‌ தயும்‌ க்கும்‌, 


இராப்பசுவின்பாற்‌ குணம்‌. 


_.. மூன்சொல்லிய பசுக்களில்‌ பகலிற்சரக்கும்‌ பாலைக்கறவாமல்‌ 
இரவிற்சறர்து சரமப்படி அடுப்பெரித்து சிவக்கக்காய்ச்சி யுண்ணும்‌ 


இசாப்பசுவின்‌ பாலாலுண்டாகும்‌ பலன்‌, 
இதன்குணம்‌ 

்‌, பசலிற்சுரந்து இரலித்கறக்கின்‌ பாலை விதிப்படி. காய்க்ச யருர்‌ 

தம்‌ சதச௮ழற்சி கப2ராகம்‌ சுவாசம்‌ பிததகோபம்‌ நேத்திரதோஷம்‌ 
. இந்துவின்‌ கெடுதியாலனுசரித்த சிற்லெரோகங்கள்‌ அய இவைகளை 
நீங்கும்‌ தேசத்தில்‌ மினுமினுப்பும்‌ சுக்லெப்‌ பெருக்கமும்‌ மாதர்மேல்‌ 
விருப்பமும்‌ உண்டாகும்‌'இ த பத்தியத்திற்குதவும்‌, 
யூநா நிபுசுவின்பால்‌. 

்‌ இதுவுமுற்கூறிய பசுக்குலங்களைச்‌ சேர்ந்த யூராகி என்னலும்‌ பச 

வின்‌ பாலைக்கறர்து ௮ருர்‌ துவதினாலுண்டாகும்‌ பலன்‌, ௬ இ 
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நளவீமபாகசா ஸ்‌இரம்‌, 
௯-௮ | அழத! டை டட லை 0 ற அற்‌ சொல்ற தொற்றி ட கொற்கை கொர்வளாய ஆட்டியது வவஒழ்முமை ககக கக்க்‌ 


.. இதன்குணம்‌. 


குட்கொழுமை சிலிர்ப்பு இவைகள்மூன்றும்‌ சமமாகும்‌ . பிர்யோ ப 
சனம்‌ அதிகவுணவாம்‌ செளக்கியம்‌ வலிவுகொடுக்கும சேகந்தழைக்‌ 
கும்‌ பசுமையுண்டாகும்‌ மூளைக்கு வலிவுகொடுக்கும்‌ மலசுதீதியாம்‌ 
பரலைமுறித்‌ ௧ ஜலத்தையெடுத்து கோயாளிகளுக்கு கொடுத்தால்‌ 
தாகந்திரும்‌ வியாதி நீர்த்தாரையிலும்‌ குண்டிக்சாயிலும்‌ கல்விளையும்‌ . 
மண்ணீரலைப்‌ பலனைப்படுத்தும்‌ பரிகாரம்‌ தேம்‌ சர்க்களாயும்‌, 





எருமைப்பால்‌, 


மிக்கவலிவுள்ள எருமையின்‌ பாலைக்‌ கறர்‌.தூவக்து குடிப்பதினு 
இண்டாகிய பலனும்‌ மேற்படி பாலைக்‌ கரமமாயச்‌ சிவக்கக்காயத்தூக்‌ 
குடிப்பதினா ௮ண்டாரும்‌ பலம்‌ வருமாறு, 
இதன்குணம்‌ 
குளிர்ச்சியும்‌ சிலிர்ப்பும்‌ ௮.ற்பபித்தமுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮௪ 
வுணவாம்‌ செளக்யெம்‌ வலிவுகொடுக்கும்‌ சேகர்தழைக்கும்‌ இக்தப்‌ 
பாலை உலையில்‌ ஏற்றித்‌ துத்திக்கொம்பினால்‌ துழாவிச்‌ சுண்டக்காய்ச்சி 
அப்படியே தோயந்துபோகும்‌ ௮தில்‌ கற்கண்டு சேர்த்துக்‌ குடித்து 
வர மூலரோகம்‌ போய்விடும்‌ வியா சிமந்திக்கும்‌ வயி த்திக்‌ களிம்புசட்‌. 
டும்‌ பரிகாரம்‌ கேளும்‌ 'சருக்களையும்‌, 


வெள்ளாட்டுப்பால்‌ 
மிகுந்த செழிப்போடுங்கூடிய வடதேசங்களிற்‌ சனித்தக்‌ சாட்‌ 
டிலிராநின்ற 'தழைகளைமேய்ந்து வளராகின்ற வெள்ளாட்டின்‌ பாலைச்‌ 
கதந்து குடிப்பதின லுண்டாகும்‌. 


இதன்குணம்‌. 
குளிர்ச்சியும்‌ இலிர்ப்பும்‌ அற்புச்சுரமாம்‌ பிரயோசனம்‌ 


௮திசவுணவாம்‌ செளக்கியம்‌ பழமையான சுரங்களுக்கும்‌ என்‌ 
புருக்கிச்சத் துக்கும்‌ மார்பின்‌ புண்களை அற்றுவதற்கும்‌ தேசத்‌ 
தின்‌ சூட்டையாற்றிச்‌ சாந்தப்படுத்துவதற்கும்‌ ௮திக வுபயோகப்ப 
டும்‌ என்றும்‌ இதைக்‌ கொப்புளிய்பதனால்‌ தொண்டைக்கம்மல்‌ உண்‌ 
ணாக்குவிக்கம்‌ ஈரவைப்‌2 போற்திய?ராகங்கள்‌ ீக்ிப்போருமென்றும்‌ 
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ரவி] பால்வகைப்ப்டலம்‌, 
ஆடிட டட அய அடைக அட்டனைட்வனைப்கை்கை அண கடைன உல்‌ 





இதற்கொப்பானது ஒருவிதபாலுமில்லையென்‌ ௮ுஞ்‌ சொல்லியிருக்க 
ரூர்கள்‌ வியாதி கர்ப்பஸ்ரீகளுக்கும்‌ ஈரல்‌ பஞ்சைப்பட்டவர்களுக்கும்‌ 
கரக்காய்வலிக்கும்‌ உறலாது பரிகாரம்‌ தே.லும்‌ சருக்கனாயும்‌, 
செம்மறியாட்டினபால்‌. 

மேற்கூறிய உத்தரதேசங்களிற்‌ பிறந்து புல்லைமேய்ர்‌.து வளர்க்து 

வராநின்ற செம்மமியாட்டின்‌ பாலையுண்ணுவஇினாலுண்டாகும்‌ பலன்ச 
... இதன்குணம்‌, 

ஜூூகுளிர்ச்சி இலையீரண்டுஞ்‌ சமமாம்‌. பிரயோசனம்‌ ௮திக 
வுணலாம்‌ செளக்கியம்‌ மூளைக்கு வலிவுகொடுக்கும்‌ மார்பின்புண்ணை 
யாற்றும்‌ ரூட்டைப்பற்றிய இருமலை நிறுத்தும்‌ குடலுக்கு வலிவு 
கொடுக்கும்‌ வியாதி சரசைப்பறதிய/கரம்புகளுக்குதவாது. பறிகாசம்‌ 
தேளும்‌ சருக்கமாயும்‌, 

.... பசுவின்நெய்‌. 

மிசவும்‌ மேன்மைபொருக்கிய பாவின்‌ பாலைக்கறந்து காய்ச்‌ 
புசமோர்விட்டுத்‌ தோயவைத்து ௮தையெடுத்துக்‌ சடைச்த வெண்‌ 
ணெயை யுருக்யெ கெய்யைப்‌ புசிப்பதினாலுண்டாகும்‌ பலன்‌, ' 

- இதன்குணம்‌. 

சூடுங்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்‌ செளக்‌2 
யம்‌ சூட்டைத்‌ சணிக்கும்‌ பசுமையுண்டாக்கும்‌ கண்குளிரும்‌ வறழ்ச்‌ 
சியைமாற்றும்‌ ஒளிவுண்டாம்‌ பதார்த்தங்களின்‌ ருசியை அதிகரிக்கச்‌ 
செய்யும்‌ தீபனமாகும்‌ வியாதி சூட்டுத்தேசத்தோருக்கு. மார்பில்‌ 
இரத்தத்தைத்‌ தோயப்பண்ணும்‌ பரிகாரம்‌ பதார்த்தங்களில்‌ சேர்த்‌ 
அப்‌ பரிமாறவேண்டியது ௮ல்ல.து உருக்கக்கொள்ளவேண்டி௰து. 

பசுவின்வெண்ணெய்‌, 


மேன்மையாகய பசுகின்பாலைக்‌ கறந்து காய்ச்சிப்‌ புரமோர்விட்‌ 

டுச்சோயவைத்து அதையெடுத்துச்‌ கடை *சவெண்ணெயையுருக்யெ 
கெய்யைப்‌: புசிப்பகினலுண்டாகும்‌ பலன்‌, 
இதன்குணம்‌.. 


.,.... சூடுக்குளிர்ச்சியுமாம்‌ பீயோசனம்‌ சுத்தவுணவரம்‌ செளக்யெம்‌ 
சேசளெப்பத்தைமாத்றும்பசமையுண்டாம்‌ உடல்பருக்கும்மார்பின்வ 
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தளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, 7௮/௯ 

ட றட வகை அளைவ கடைன! த 

எழ்ச்சியைரக்கும விக்கலையகற்றும்‌ கண்குளிரும்‌ கண்ணைப்பற்றியச 
சலரோகங்களுக்கும்‌ உபயோகப்‌ படும்‌ மலம்‌ கழிபும்விமு.திமச்‌ இக்கு 


ம்பரிசாரம்‌ சருக்கரை கற்கண்டு, 





- பசுவின்‌ பாலேடு, 


மூற்கூறிய்பசுவின்‌ பாலைக்காய்ச்சுவதனால்‌ பப்லு ஏட்டை. 
ப்புசிப்பதனாலுண்டாகும்‌ பலன்‌, 


இதன்குணம்‌, 
சூடுக்குளிர்ச்சிபுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தவுன்வாம்‌.. செளக்பெம்‌, 
தேகந்தணியும்‌ வலிவுண்டாகும்‌ தேகத்தை ழக்கும்சூட்டைபத்றியஇரு 
மலையகற்றும்‌ விக்கலைமாத்றும்வியாதி மந்திக்கும்‌ பரிகாரம்‌ சென்‌ இ. 


சிழுதப்பா. 
பசுவின்‌ப்பால்‌/ 


. இதுவுமேற்கண்ட பசுவின்‌£ழ்ப்பாலை' புண்ணுவ தினால்‌ உண்டா 
கும்பலன்‌, 
ன க இதன்குணம்‌, 
குளிர்ச்சியையுஞ்‌ சிலிர்ப்புமாம்‌ 1ரெயோசனம்‌ அதெவுணவாம்‌ 
செளக்வயெம்‌ தேகத்‌ துக்குவலிவுண்டாக்கும்‌ தழைப்புமுண்டாம்‌ வியா 
திமக்திக்கும்‌ நீர்‌ தாரையில்‌ சல்விளையும்‌ பரிகாரம்‌ சருக்கரை, 


பசுவி .ன்தயிர்‌, 


ப மேற்சண்ட பசவின்பாஷைக்கரச்து அடுப்பின்மீதிதுவைத்துத்‌ தீ 
யெரித்துப்‌ பக்குவமாகக்காச்சி புரமோர்விட்டுத்‌ தோயத்து வெண்‌ 
ணெயைக்‌ சடைர்தெடுத்து/ விட்டுப்‌ புசிக்கும்‌ பசுவின்‌ சபிரி௮ண்‌ 


டாகும்‌ பலன்‌ 





இதன்குணம்‌. 
குளிர்ச்சி ஞ்‌ சிலிர்ப்‌ மாம்‌ பி.ரே யோசனம்‌அதிகவுணவாம்‌. செள ப 
க்ெயெம்‌ தீனிப்பையி, மள்ள சூட்டைமாற்றும்‌ தேகந்தணியும்நீர்பெரு 


ப கும்தவனத்தையடைட்‌ க க்கும்‌ வியாதிகசாற்றை யுண்டுபண்ணும்‌ முகுத: 
ண்வெலிக்கும்‌ பரிச ,தரரம்‌ இஞ்சி பொதினா, 


பசுவின்புளித்ததயிர்‌, 


இ௫வுழு ற்கூதிய பசுவின்பாலாலுண்டாயெ புளித்ததபிரைப்புச 
ப்பதின ௮ண்‌ ) டாகும்‌ பலன, : 
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௭௯௦ பால்வகைப்படலம்‌. 
அட ஆடப்பட்டு ட அங்கை வாமை அனவ அமை அம 
ன சூ இதன்குணம்‌. ன ட 

குளிர்ச்சியும்‌ வறட்டியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮ திசவுணவாம்செள : 
கயம்‌ சூட்டையக ற்றும்‌ தேகர்தணிபும்‌ சாதத்தைச்‌€ரண்ப்படுத்தும்‌ 
தவன ததையடக்கும்‌ வியாதிபற்களின்‌ஈறைவீங்கப்‌ பண்ணும்பரிகார 
ம்‌ தேன்‌ கலந்தர்‌, | 
'பசுவின்மோர்‌. - 


ட மேற்குறித்த சசுவின்பாலைக்கற்‌து ஈன்ராய்க்காய்தது புரமோர்‌ 
விட்டுத்தோயர்‌த தயிரிலிருக்கும்‌ ஈவ£,த,த்தை பெடுத்து விட்டு மத்தி 
- ட்டுக்‌ கடைவதினுலுண்டாகும்‌ குணம்‌, 


- இதன்குணம்‌. 

.... குளிர்ச்சியும்‌ இிலிர்ப்‌ மாம்பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்‌ செளக்‌ 
இயம்சூட்டுடம்புக்கொ த்துவரும்‌ அழலையைமாற்றும்‌ தவனத்தையடக்‌ 
. கும்தேசவறழ்ச்சியையக்கும்கியா தி தலைசுற்றும்‌ பரிகாரம்‌ இஞ்சிமுற 
ப்பாஎருமைப்பால முதலானலவகள இதற்கு அற்பவி?ராதஞ்‌ செய்‌ 
பும்‌. 

ஜின்னுகட்டி, 
இச்கெட்டிலும்‌ மட்டில்லாத புகை ழப்பெற்ற லண்டனென்.லு 
[.. சிர்மையிலுளள பசுக்களின்‌ பாலித்‌ பாகஞ்செய்து சட்டிவராநின்ற 
ஜின்‌ கட்டியைப்‌ புசிப்பதினலு ண்டாகபே பலன்‌, 

்‌, 

இதன்குணம்‌. 
சூடும்‌ வறழ்ச்சியும்‌ சமமாகும்‌ பிரப்ரசனம்‌ ௮திக வுணலாம்‌ 
செளக்கியம்‌ வலிவுகொடுக்கும்‌ தீபனமாம்‌ பரிசு.த்தவுதிரம்‌உற்பவிக்கு 
ம்‌ மார்புக்கும்‌ தொண்டைக்கும்‌ வலிவைக்சொடுக்கும்‌ பலனேத்தை 
மாற்றுவிக்கும்‌ வியாதிமர்தப்படுத்தும்‌ வயிறு எலிக்கும்‌ பரிகாசம்தே 


டி 


“ன்‌ பொதின்‌.. 
உப்புக்கல ந்தஜி ன்‌ னுகட்டி. 
தக மேற்சொல்லிய சீர்மையிலுளள பசக்களிஸ்பாலைப்‌ பாகஞ்செய்‌ 
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நளவீமபாகசரஹ்‌ திரம்‌ ஈ௯த 
வழவழ பட அத்த ம வழட யது வழிபட பட் படவ வடட -4-2-*௮-௮- . 
இதன்குணம்‌. | க 

_. சூடும்வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ அ2சவுனவாம்‌ செளக்பெ 
ம்‌ தேகத்தின்சுரப்பைமாற்றும்‌ பசுமைகொடுக்கும்‌ வியாதிமர்‌இிக்கும்‌ 

சுவன தீதை பதிகப்படுத்தும்‌ ; பரிகாரம்‌ ரூட்டிம்புக்குப்‌ ளிப்புச்‌ 
"சேர்க்கவும்‌, இசி ட 
. பால்வகைப்படலம்‌ முற்றிற்று, 
படிவ பண்டிபப மேட மவமமமும. 
இருபத்தைந்தாவது, 
பழவகைப்படலம்‌, ப 

மப்பு 0இவி௫ுடு வய வயயயயய வை 


இனிப்புக்கொடி முந்‌ திரிப்பழம்‌. 





- மிக்கமேன்மையும்‌ தக்கபுகழையும்‌ பெற்றுகிளங்கும்‌. பாராப்கு 
காளாகோரைச்சார்ந்‌ த ௮தன்‌௮ல்லு ஏடன்முதலான ௮றப்புத2த. | 
சங்களில்‌ செழிப்பஃய்‌ விளையாகின்ற இனிப்புக்கொடி முந்திரிப்‌ பழத்‌'। ்‌ 

தைப்புசிப்பதினா ஓண்டாகுச்‌ பலன்‌, 
இதன்குணம்‌, 

குளிர்க்கியும்‌ல றழ்ச்சியுமாம்பிரயோசனம்‌ அதகவுணவாம்செளச்‌ ்‌ 
இயம்‌ சூட்டை. தணிக்றாம்‌ அ௮சரோகெ த்தைமாற்றும்‌ தேகம்பருக்கும்பி_ 
த்ததழலைமாற்றும்‌ நீர்ப்பெருக்குண்டாம்‌ மேனி கொடுக்கும்‌. உலர்ந்த 
பழத்தை போஜனபதார்த்தங்களோடும்‌ ௮கேக ௮வுழதங்களோடும்‌ 
சேர்ச்‌ துக்கொடுக்க தேகத்துக்குவலிவுண்டாம்‌ வியாதிஈரலிலும்‌ மண்‌ 
ணீரலிலும்‌ இர்கண்டை புண்டுபண்டுசிலவேளை சரணம்‌: ஆகாமல்போ 
வ.தம்‌ உண்டு பரிகாரம்‌ சேகம்காட்டுச்‌ சேசம்‌, 


புளிப்புக்கொடி முந்‌ திரிப்ப்ழம்‌ 

மேற்கூறியபங்காளாகோரைச்சேர்ந்த அ.ற்பு,ததேசங்களில்‌ மிச 

இியாய்‌ விளையாநின்ற புளிப்புக்கொடி. முந்திரிப்பழக்தை புசிப்பதினா. 
ஓண்டாகும்‌ பலன்‌, 

இதனகுணம்‌. 

| குளிர்ச்சியும்‌ வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌. அ௮சுத்தவுணவாம்‌' . 

. செளச்சியம்‌ இபனமாம்‌ உதிசக்கபெபைமாற்றும்‌ வியாதி௨திர.த்) தத்‌ 

- தோயப்பண்ணும்‌ வறழ்ச்சியுண்டாம்‌ மக்திக்கும்‌ சுரமுண்டாகும்பரி 
.. காரம்‌ தேன்‌இஞ்சி 
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௭௬௨ 'பழவகைப்படலம்‌, 
ஆஆ ஆட்பட ஆ ஆட்டிட்டு, படட வடிவ யல்‌ ட டு வ்கி 
€மை அத்திப்பழம்‌. ன 
இதவும்மேற்படி. அறப்புத்தேசங்களில்‌ ௮/இகமிகுதியாய்விளைர்‌ 
,அலாராகின்ற சமை த்‌.இப்பழத்தைப்புசிப்பதினண்டாகும்‌ பலன்‌: 
இதன்குணம்‌: 
| டும்குளிர்ச்சியுமாம்‌ பியோசனம்பரிசுத்தவுணவாம்‌ ளு செளக் 
யம்‌ உ ரம்‌ இிசமாகஉற்பவிக்கும்‌ மலம்குரைர்‌ துசாரம்‌௮ கரிக்கும்‌ 
ரூட்டையகற்‌.றும்‌ தேகர்‌் தழைக்கும்‌ தேச்வலிவு௮ கரிக்கும்‌ தொண்‌ 
ப இபுகானெல்லும்கமலத்தைப்பற்றிய நோய்க்கு 
திகஉபயோகப்படும்‌ வியாதி இல்லை பரிகாரம்‌ இல்லை, : 


. 'உலர்ந்ததமைஅத்‌ இப்பழம்‌. 
முற்கூறிய சேசங்களிலேயே விளைந்து உலர்ந்து வருகின்ற உலா 
நீதசமை அத்திப்பழத்தைப்‌ புசிப்பதினாலுண்டாகும்‌ பலன்‌. 
இதன்குணப்‌. 
'சூடுக்குளிர்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ பரிச,த்தவுணவாம்‌ சேளக்கி 
தும்‌ சத்‌ தக்களைவேசவைத்துப்பாகப்படுத்தும்மார்பிலும்‌ தொண்டை 


,பினுமுள்ள வறழ்ச்யையுமாற்றும்‌ நுசையீரலுக்குபயோகப்படும்‌ வி 
பாதி இல்லை பரிகாரம்‌ இல்லை, 
கிஷுமுஷிபழம்‌, 

..இதன்மேற்சொல்லி யிருக்கும்‌, தீவுகளில்‌ மிகுதியாசக்காய்க்துப்‌ 
மழுத்தருக்கும்‌ வெருஷபழத்ைத்தின்னுவதினா ஓண்டாகும்‌ பலன்‌ 
இதன்குணம்‌. 

சூடுக்குளிர்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮சு.த்தவுணவாம்‌ 'செளக்க 

யம்‌ தேகர் தழைக்கும்‌ மவத்தைபோக்கும்‌ மூலம்‌இருமல்குரல்‌ கம்ம 
டல்‌ இவைகளுக்கு உபயோகப்படும்‌ வியாதிஉதிரத்தைத்‌ தோயப்பண்‌ 
அம்‌ பரிசாரம்புளி 


னி தீவுராட்சிபழம்‌. 
. 32 இச்ததிராட்சிப்பழமானது ௮றப்புத்தேசங்களைச்‌ சோகத்துடன்‌ 
அசின்‌ முதலியசாடுகளில்‌ விரைவதைப்புசிப்பதினா ஓண்டாகிய பலன்‌ 
ட இதன்குணம்‌. 
சூருக்குளிர்ச்சிபுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்‌ தவுணவாம்‌ செளக்கெம்‌ 
சூட்டையசற்றும்‌ மலத்‌ல தப்போக்கும்‌ தழைப்‌ புண்டாகும்‌ இ வியா இ 
இர ப பரிகாரம்‌ இல்‌, 
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நீளவீமப்ர்கசர்ஸ்திரம்‌, ௯௩ 
இனிப்புமா துளைப்புழம்‌. 


- மேற்கே ஊத்தக்குடியைச்சேர்ந்த இருச்சினப்பள்ளி முதலிய 
இராமங்களிற்‌ பழுத்து வெடி.ச்திராரின்ற இனிப்புமா அளம்பழத்தைப்‌ 
புசிப்ப தஇினாலுண்டாகும்பலன்‌, ப ரவை ட 

இதன்குணம்‌, 

.. குளிர்ச்டியும்‌ சலிர்ப்புமாம்‌ பிரயோசனம்‌. குறைந்த வுணவாம்‌. 
செளக்கயெம்‌ இருதயத்தின்‌ வறழ்ச்சியைமாற்றும்‌ மூளைக்கு வலிவைக்‌' 
கொடுக்கும்‌ பபுகானென்லும்‌ ரோகத்துக்கு உபயோகப்படும்‌ பித்த: 

-ததின்தணலையாற்றும்‌ நீர்ப்பெருக்குண்டாம்‌ வியாதி தொண்டைகம்‌ 
மும்‌ இதின்சக்கை ஜீரணப்படா பரிகாரம்‌ சருக்கரை கற்கண்டு, 


புளிப்புமா துளைப்பழம்‌, 


இ துவும்‌. மேற்சொல்லியவூர்களில்‌ பழுத்திரரரகின்ற புளி ப்புமா.து ்‌ 
எப்பழத்தைப்‌ புசிப்பதினுண்டாகியபலன்‌, 


குளிரச்‌ வதழ்ச்சியுமம்‌ பிரயோசனம்‌ அசுத்த வணவாம்‌ 
செளக்கியிம்‌ அதிகச்‌ சூட்டையகற்றும்‌ புளிப்டு மா.துளம்பிஞ்சுக்கு ' 
பேதி தேபேதி ரத்தபேதி இவைகள்‌ கட்டுப்படும்‌ வியாதி மந்திக்கும்‌. 
ஈரலைப்‌ பஞ்சைப்படுத்தும்‌ குளிர்ச்சியைப்ப ற்றிய தேக தி.திக்குகவா.௮ - 
பரிகாரம்‌ இஞ்சிமுறப்பா, . ர்‌ 


இனிப்பு ௮ம்‌ நூ துப்பழம்‌. : 


முன்சொல்லிய பிரதேசங்களுக்கு மேற்கில்‌ பழனி திருப்ப த்தூர்‌. 
முதலியவிடங்களில்‌ மிகுதியாய்ப்பமுத்திராகின்ற இனிப்பு ௮ம்.மா.துப்‌ 
பழத்தைப்‌ புசிப்பதினாலுண்டாகிய புலன்‌, 


இதன்குணம்‌, 


சாந்தமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்‌ செளக்கியம்‌ தினிப்பை 
$ $ ப ரர. ட 4 ௪ உட 4 ட்‌ ஆன உ. 
க்குவலிவைக்கொடுக்கும்‌ தீபனமுண்டாம்‌ பித்தச்சூட்டைத்தணிக்கும்‌ 
தீவனத்தையடக்கும்‌ கிபுகானென்னும்ரோசம்துக்கும்பினிச ததக்கும்‌ த இ 
உபயோகப்படும்‌ வியா; சால ம்யுண்ைண்ணும்‌ பரிகாரம்‌' சுக்கு 
வஞ்சிமூறப்பா தேன்‌, 
ப 2.- 
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௯௪ .... பழ்வகைப்பட்ல்ம்‌, 
க்‌ 3-௭ உளதே -வு உ வித உ உ௰டவிந்கி பிஉடட தக டவல கக திதி உ தடவிஉல் வித டிவிய பஃ்டி 
புளிப்பு ௮ம்‌.நா தப்பழம்‌. 


இதுவும்‌ மேற்சொல்லியிராகின்றப்‌ பழத்திற்‌ புளிப்புள்ள ௮ம்.றா 
அப்பழத்தைப்‌ புசிப்பதின-லுண்டாகியபலன்‌, 


இதன்குணம்‌. 


குளிர்ச்சியும்‌ வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ அ௮௪.த்த வுணவாம்‌ 
செளக்கியம்‌ தினிப்பைக்கும்‌ ௪ரஓக்கும்‌ வலிவை ச்கொடு க்கும்‌ பேன 
மாகும்‌ உ திரத்தைப்பற்றிய சூட்டையகற்றும்‌ வியாதிகுடலிற்‌ கட்டுண்‌ ' 

. பாகும்‌ பரிகாரம்‌ தேன்‌, 


நெலில்க்காய்‌. 


நீர்வளம்‌ நிலவளம்பொருந்திய திருவாளுரூக்கு மேற்குத்திசை 
பில்‌ சல்லிணம்பேராளமுதலிய வூர்க்கருகிலிராகின்ற ரொமங்களிலிரு 
நீதுவராகின்ற நெல்லிக்காயைப்‌ புசிப்ப தினுலுண்டாகியபலன்‌, 


இதன்குணம்‌. ' 


குளிர்ச்சியும்வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சு த்தவுணவாம்‌ செள 
கயம்‌ லயிற்றிலும்குடலிலும்‌ மாசுகளைச்‌ சேரவொட்டாமல்‌ காக்கும்‌ 
சூடுதணியும்‌' பித்தமயக்கம்‌ தாகம்‌ அடங்கும்‌ மலத்தைக்கட்டும்‌ டல்‌ 
லிக்காய ஊருகாய அல்லது துவையல்‌ கோயாளிகள்‌ ௮ரோசகத்தை 
யெடுக்கும்‌ தினிப்பைக்கும்‌ இருதயத் துக்கும்‌ வலிவைக்கொடுக்கும்‌. 
இபனமுண்டாம்‌ ஓக்காளத்தைமாற்றும்‌ வியாதி காற்றை யுண்டுபண்‌ 
ணும்‌ அறையீரலுக்குதவாது பரிகாரம்‌ தேன்‌, 


இனிப்புபிலியென்‌ னும்பழம்‌. 


வடதிசையில்‌ இர்‌ அஷ தான்‌ அறப்புல.தான்‌ மூ.தலியதேசங்களி 
௮ம்‌ ௮தைச்சாரந்த சரொமங்களிலும்‌ பழுக்காகின்ற இனிப்புபிக என்‌ 
௮ம்‌ பழத்தைப்புசிப்பதினாலுண்டாகயெபலன்‌, 
இதனகுணம்‌. 
'சார்தமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தவணவாம்‌ செ.எக்கியம்‌ இனிப்பை 
இருதயம்மூளை இவைகளுக்கு வலிவைக்கொடுக்கும்‌ கிபுகானென்லும்‌ 
. மோகத்குக்கு உபயோகப்படும்‌ வியாதி இதின்சச்கை வயிற்றில்‌ கட்‌ 
டையுண்டுபண்ணும்‌ பரிகாரம்‌ தேனைப்‌ போசன்ஞ்செய்தபின்பு சாப்‌ 
பிடவேண்டிய து. ண இ ப ட 
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நளவீமபாகசாஸ்திம்‌, ஈ௬டு 
பதவ வத் வத வவட வ வ வத வட வ வர தவ விவக வ அ 
.. புளிப்புப்பியென்னும்பழம்‌, 
இதுவுமேற்கூறியபழத்தில்‌ புளிப்புள்ள பிகஎன்னும்‌ பழத்தைப்‌ 
பப்ப தினுண்டாகியபலன்‌. அர 
இதன்குணம்‌. 
குளிர்ச்சியும்‌ வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ கு ற்ந்த உணவாம்‌ 
“செளக்கயம்‌ பி ததச்சூட்டையகற்றும்‌ இனிப்புப்பிகியைவிட தேகத்‌ 
துக்கு ௮ இகவலிவைக்கொடுக்கும்‌ வியாதி இருமலை யுண்டுபண்ணும்‌ 


பரிகாரம்‌ தேன்‌. 


௫ 


புல்மாஞ்சிசெய்கிறவகை, 


கோப்பைதண்ணீர்‌ கொதிக்கவைத்து ௮தில்‌-௨-பலம்‌ ௮யனனை்‌ 
இளொல்போட்டு ௮றைமணிகேரம்‌ வேகவைக்கவும்‌ அதில்பிச்சிஸ்வாட்‌ 
டரும்‌ பிற்‌ நர்‌ ஆமன்சும்போட்டு ௮திகஞ்‌ சுண்டக்கூடாது 'பின்புவடி. 
த்து ஒண்ணறைகோப்பை பால்விடவும்‌ உம்முடைய டேஸற்று சாக்‌ 
சரைபோட்டு ௮ச்சில்ஊத்தி கூல்செய்துகொள்ளவும்‌, 


ஆத்‌ 
டங்கர்‌ஓப்பர்செய்கிறவகை. 


உமக்குவேண்டி௰ய மாவையும்சர்க்கமாயும்‌ எடுத்துபாலில்கறைத்‌ 
த டங்கார்‌என்?றெ இரும்பு ௮ச்சியில்‌ வெண்ணைதடவிநெருப்பில்வை 
த்து மாவைக்‌ கொஞ்சகொஞ்சமாக ஊத்தி பேக்பண்ணவும்‌ பினபு 
மறுபக்கத்தைஇிருப்பி வெந்தபோ.து ாலரில்‌ சுருட்டிக்கொள்ளவும்‌ 
மேலும்சிலர்‌ பாலும்தண்ணிபயும்‌ மாவுஞ்சர்க்கரையுங்கலை ற்த்து மெத்த 
லேசாகவுஞ்‌ செய்வார்கள்‌. . இ 


சரியான்பனிக்கட்டியில்‌ஜஸ்செய்சி றவகை, 
| 7 

அய்ஸ்செய்கறெதொட்டியில்‌ முதல்‌ பனிகட்டியை உடைத்து சை 
கொண்ட கறுப்பு உப்பையெடுத்துகலந்து தொட்டில்போட்டுசூடான 
போது கறிம்‌௮ய்சைபெரில்‌ ௮ல்ல.து மோலில்வார்த்து தொட்டியில்‌ 
வைக்கவும்‌ ௮ இின்பேரில்‌ பனிக்கட்டியும்‌ உப்பும்போட்டு நவுகசைதி 
ருப்பவும்‌: அறைவாசியானபோது திறிமை கறண்டியினாலே பொட்டி 
கூல்செய்து கட்டியானபோது டீசில்கழட்டி. வாங்யெனுப்பவும்‌, , ்‌ 


அமய்ஸ்வாட்டர்செய்கி ற்வகை - 
நேத்‌ தியானசர்க்கனாயும்‌௪ ஓமிச்சன்‌ அல்‌ல ௮.ஆறஞ்செச முந்கல 


ழ்‌ 
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ற௯௯ ... பழுவகைப்படலம்‌. . 
ந்த மெதம்பார்த்து கலர்குடுக்கவும்‌ பிற்பாடு வடித்து உடனே அய்ஸ்‌ 
மோலில்ஊத்‌ த கூல்செய்து கழற்றிக்கொளளவும்‌, 


கர்னில்‌ அல்ல துநுஸ்பிறிவாட்டர்‌ அப்ஸ்‌. - 


ரூஸ்பிறி அல்ல,து கானஸ்யின்னம்வேறு பழமானாலும்‌ ரசத்தை 
எடுத்து சர்க்கரை இறுப்பில்கலர்து மெதம்பாரத்‌த கூல்செய்து 
கொள்ளவும்‌, ன னு 


அய்ஸ்ூறிம்‌, 
இரண்டுபவுன்‌ எவ்‌ வகைப ழமாூலும்‌ பிறஜார்செய்துகொண்டு.ர 


ழாக்குபால்‌-௨-௪ ஓுமிச்சன்‌ரசம்சாக்கரை உம்முடையடேஸ்ற்று ௮து 
க்குகலர்சிகப்புகலர்‌ துவடி.கட்டி அய்ஸ்மோலில்ஊத்தி கூல்பண்ணவும்‌, 


பிறவுன்பிறேற்‌அய்ஹ்‌. 


பிறவுன்பிறேட்டு காயவைத்து தூள்செய்து இிறிமில்‌-௨-௩- மணி 
தேரம்ள ற்வைக்கவும்பி ற்பாடுசர்க்கனா உ ம்முடையடேஸ்‌ ற்றுபரா த்து 
அ'ச்சியில்போர்ட்டுக்‌ கூல்செய்யவும்‌, 


டாட்பிறிகேக்செய்கறவகை. 


ஒ பவுன்பிற்‌ றாம்மென்ஸ்‌.நகய கசப்புபாதுமைபருப்பைசுத்‌ 
த்ஞ்செய்துகொத்‌ இக்கொளளவும்‌ பின்னால்வுடனே ௮ ற்ப்பவுன்சர்க்‌ 
கராயும்சடைப்பத்தாக௮டி த்‌ தபருப்பைகலந்து தகரத்தட்டில்வெண்‌ 
ணைத்தடவிகட்ணைப்போட்டு துளி துளியாகவிட்மி மெதுவுசாங்கையில்‌ 
அரைமணிரேரம்வேசப்பார்‌ ததுமேசைக்கிவாங்கிய௮ப்பவும்‌, 


.. பெப்பர்திராப்கேக்செய்கிறவகையாவது. 
ஒருளொரட்ளெர்ல்சேர்பிருர்‌ தியை வெள்ளிசாகப்‌்பானையில்வா 
ர்ததஅதோடுகூடகால்‌ ௮வுன்சுவெள்ளைமிளகு போட்டு பிரா சுப்பயரி 
ல்கால்மணிடயம்கொதித்த பின்பும்சிலீ வில்வடிகட்டி மறுபடியும்‌ மம்‌ 
தவுகாக்கையில்வைக்கவும்கொ திக்கதிறபோது ௮, அகொண்டறப்னாதுச | 
. ர்க்கரையைப்போட்டு பேல்ட்டானபோது வெள்ளைக்கடுதாசியில்‌ வெ. 
ண்ணெய்த்தடலி தளி அளியாய்விட்டுக்‌ காயவைத்து மேசைக்கி வாங்‌ 
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நதேத்தியானகேக்குசெய்முறை.. 
ஒருபவுன்வெண்ணையை இழைத்து-கவ-பவுன்மாவும்‌ ஒருபவுன்‌ 


சாக்கமையும்‌ ஒருபவுன்‌ இளீன்கர்னிசம்‌-க-முட்டை கப்பும்‌-௪-முட்‌.. 
டைவெள்ளம்புலி இதுகளை இழைத்து ௮ச்சியில்போட்டு பெக்கில்‌. வீ 


ட்டு வெந்தபின்பு மேசைக்கவொங்கவும்‌, 
லிற்றில்கேக்ஸ்‌,, 


க-பவுன்மாவும்‌-௮ரை-பவுன்சாக்கரை-௮ரை-பவுன்‌ வெண்ணைய்‌ 
. மஉன்னுடையமெதமாசக்கலர்து கூட்டி தின்சேக்குசெய்துகொள்ள, 


மாங்கனிதாட்டூசெய தி ற்வகை, ப 


௬-இறேப்புமாம்பழத்‌ை தவி திச்சலேசாக அறுத்து பைடீஇல்‌: 
வைத்துலோப்சூகர்‌ தெளித்‌துகொம்புதேன்‌ ௮ல்லதுபட்டர்கிறேஷ்ட்‌ - 
டுதிரட்டி மூடிபேக்கில்விடவும்‌ சிவர்தபின்பு வெள்ளைசர்க்கரையைத்த ' 
டவிசர்க்கரையை தெளித்துகொஞ்சம்‌ நேரம்பேக்கில்விட்டு பின்புமே 
சைக்கி ௮ளுப்பவும்‌, ப ட 


மேங்கோதாட்‌ செய்கறவகை. 


ஒருபவுன்மாங்காயைகோலியைப்போலே சீவிபீ ங்கானில்போட்‌ 
டுஒருகோப்பைசர்க்கரையில்‌ பெரட்டி கொஞ்சங்‌ கலர்கொடுத்து சல 
மும்‌ஓயினும்விட்டுசா இக்காயுரை தீதுபட்டர்‌ ௮ல்ல.து சுவிற்கிறேஸ்ட்டு 
போட்டுபேக்கலேவிடவும்செ வந்தபின்பு எடுத்துமேசைக்கிவாங்கவும்‌. 
சிஞ்சர்பிறேட்‌.. 

_. ௩ஃபவுன்மாவும்‌ ஒருபவுன்சர்க்கமாயும்‌ ஒருபவுன்வெண்ணையும்‌' 
௨-௮வுன்சுக்குதூளும்‌ ஒருபெரியசாஇக்காய்‌ தூளும்‌ ஒருபவுன்வெல்‌ 
லப்பாவும்‌-வ-பயினஓபாலும்‌ இதுகளை கலந்து பேஷ்ட்டாக்க ௮ரை 
கோப்பை ஆரஞ்சிசுயிற்றுமீ ற்றுகொத்தி-வ-௮வுன்ஸ்‌ லவுங்கமும்‌ (வ) 
அவுன்ஸ்பட்டையும்‌ இடித்துப்போட்டுதொட்டிஉன்மனசுபடியேஅச்‌ உ. 
சியினால்‌ ௮று.த்தபேக்கில்விட்டு பின்பு மேசைக்க௮௮ுப்பவும்‌, 


ப வேறுவகைஜிஜஞ்சர்பிறேட்செய்முறை, ன ட 


முக்கால்பவு ன்மாவும்‌-௨-அவுன்சு சுக்கும்‌-வ-௮வு ன்ஸ்‌ ச £தக்‌ சா 
"யும்லவங்கப்பூவும்‌ சாப்பத்‌திரியும்‌ தூள்பண்ணி இதகளைக்கலர்து ந 
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௬௯௮] ,  பழவகைப்படலம்‌, : 
பவடய வடம்‌ அடை அபக ட்டை வனை அடை வைகை அடவ அங்குல 
ச்சால்‌ பவுன்சர்ச்கரையும்‌-உ-ப.வுன்‌ திறிக்கில்கொதிக்கிறபோ து அரை 
க்சால்பவுன்வெண்ணையைஎ ஓுமிச்சங்காய்‌ ௮௮ றஞ்சிதூல்போட்டு பிர 
ட்டி தகரதட்டிலே வெண்ணைதடவி சொட்டைப்பா்கும்‌ பிரமாணம 


குமிக்கு௮வுன்லேபேச்காக்‌! தயலுப்பவும்‌. . 


ற்‌ ச்சுபன்ஸ்‌. 


ஒண்ணறைபவுன்வறுத்தமாவ அரைபவு ன்‌ சர்க்கரை ஒருபவுன்‌ 
வெண்ணைபும்‌ அதில்கொஞ்சம்வெர்நீர்வார்த்‌ அ.ஆறுக றண்டி ரோஸ்வா 
ட்டா்லிட்டிலய்ற்றாக்க ௮௮ றபயின்றுபு ஸிமாவைவார்த்து அஞ்சு ௮வு. 
ன்சு கார்வேசிற்றுகம்போட்சபோட்டெடிவைத்‌தபின்பு ௮ச்‌ சில்போ 
ட்டுகுப்க்குகாம்கைபில்வெர்‌ த்பி ற்பாூ எடூ த்‌.துவிடவும்‌,' 


மாதேமுபன்ஸ்‌. 


௮-௮] ன்ஸ்வெண்ணை-௧௫-அ௮வுன்ஸ்மாவு ம்‌ஆர்‌௮வுன்ஸ்‌ சுத்தமா 
சசர்க்கரையும்‌-௮றை-ஜாதிக்க "அர ம்‌ டீஇஸ்‌ பூன்களூக்குதளும்‌ லா 
சீ *ஜிஸப்பூன்‌ே சக்னிறையும்‌இ.துகளைகலக்‌.து வெண்ணையில்‌இல ழுக்கவும்‌ 
(முட்டைய ற்மணிகேரம்‌' அடி.த்‌.துஒபி ன்‌ளொஷ்ஜேரிவார்க்க 
வும்வார்த்‌து ௮ச்சில்போட்டு.போனடுப்பு குப்க்காங்கையில்‌ விடவும்‌, 


மெல்க்குபோன்சிசெய்றெவகை, | 


௪-புட்டிபாலைசாசு பானையில்வார்ததுமெதுவு காங்கையில்சொதி 
தீதபின்பு இறக்கி ஒருபுட்டி கொளம்பு பத்தாயி சாராயம்‌-௧௨-௪.௮ 
மிச்சம்பழ.ரசமும்‌-வ-பலம்லவுங்கம்‌-வ-பலம்‌-பட்டை-வபலம்சாபத்தி 
இிரிப்பொடிசெய்து ௮ரைவிசைசர்க்கரையும்போட்டு புளிப்பு தித்திப்‌. 
புமெதம்பார்த்து கம்பளி.பில்வத்தி-௨-௩-தரம்மாத்தி ஏட்டிவில்‌ ஊத்‌ 
அகார்க்குப்போட்ட டு வைத்துக்கொள்ளவும்‌, 


- சரஷ்பிரிபோட்டுசெய்றெவகை 


- ச-புட்டிராஷ்பிரிரசம்‌ எடுத்த அதில்முக்கால்வீ சை வெள்ளைசா 
க்சனாயும்‌-௨-பலம்சுக்குப்பொடி. ஒருபுட்டிப த்தாயிசாறாயமும்‌ வார்த்‌ 
அடேஷ்ட்பொர த்துகம்பளிப்பையில்‌ ஊத்தி-௨-௪௦ ணு-தகுதிமா த்திக்‌. 
இனியர்பார்த்‌ புட்டியில்‌ நிரப்பி கார்க்கடித்து வைத்துக்‌ கொள்ளவும்‌” 
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நளவீமபர்க்சர்ஸ்திரம்‌, ன ச. 
னன்‌ சலன னம அன அங்க அக்க அர உ-ஷிதட விட வடிவ அடகம்‌ நக னவ னிக்கு 


ஆப்பில்‌ அல்லதுமாங்காசல்லிசெய்கறவகை, 


பவு னுக்குமூ ணு கொண்டமாங்கா-௧௨ -மாங்காயைசவி அறுத்து 
சலாயிபானையில்போட்டு தகுந்ததண்ணீர்வார்க்‌ த்தூ வெர்தபின்பு துணி 
பிலேஇக்காக-௪-கோப்பைவடித்‌.து-௪- -கோப்பே சர்க்கரையில்கோ்ப 
எடுத்துக்கல௬்‌,து கொதிக்கவைத்து அழுக்கையெடுத்து அரைமணி 
சத்திற்குள்ளாக. போர்துபார்த்‌ -௪ -பவுன்‌ சாடியிலே சிரப்பிக்கொள்‌ 
ளவும்‌ பிஷபய்சும்முடமன ௮. 


- கொய்யா பழம்சல்லிசெய்க, ஐவகை... 


௪-ஃபவுன்‌ ்‌ கொய்யாபழத த்தைசிலேசு அறுத்து தகுந்த: .சண்ணீர்வா 
ர்த்துவெர்து இக்காவந்தபோது-௪-கோப்பைகறேவி துணிபில்வடி ச்‌ 
துமணுகோப்பைசர்க்கரை ச.ராப்புகலர்‌அபுளிப்பு உம்முடையடேஷ்‌ 
பொர்த்துகொதிக்கிறபோ.து௮ழுக்கை ,த்தள்ளிகொஞ்சம்‌ஷபைஷபோ 
ட்டு௮ரைமணி நர த்திற்குள்ளாக போந்அபார்த்து இசைக்கி-௪-பவுன்‌ 
சாடியிலேரெப்பி கார்க்குப்போடவும்‌ மேறும்வூடாப்பில்ஜல்லியும்சரி 
க்செரியிடைஒருகோப்‌: பைக றவிபும்‌ ஒருகோப்பை திக்குசரொப்புங்கா 
ச்சிஜல்லி முடி. த்துக்கொள்ளவும்‌ இந்தமா இரி பிரமாணமாய்‌ காசிலிப்பூ 
வா வருமெனக்கொள்ச. 


மிளகுநீர்பேஷ்டு. 


க-பவன்கொத்தமல்லி௮லா பவன்வெள்ளைஉப்‌ பு ரபவன்சக்க 
ரை-வ-பவன்கடுகு-வ-ப பவன்மிளகு-வ-பவன்மிளகா-வ-பவன்‌ மஞ்சள 
- அரிக்கால்பவன்யிஞ்சி௮ரிக்கால்‌ பவன்‌ வெள்ளை பூண்டுவீசம்பவன்‌ வெ 
ந்தியம்‌ விசம்பவன்‌ சீரகம்‌ இதுகளை பொடிசெய்து பயின்று சீமை. 
எண்ணையில்கலந்து தகுந்த காடி விட்டுக்‌ கூட்டிக்கொள்ளவும்‌, 


மதிராஷ்கறிப்வுடர்‌ 
௨உ-பவன்கொத்தமல்லி௮ரைபவன்‌ கடலைமாவு-வ-பவுன்‌ மஞ்சள்‌ 
கால்பவன்‌உப்புகால்பவு ன்கடுகு௮ரிக்கால்பவன்மிளகாவீசம்பவன்‌€ீர ட 


கம்வீசம்பவன்வெர்தியம்வீசம்பவன்‌ சோம்புவீசம்பவன்வெளள்ப்பூ 
ண்டு இதுகளைப்பொடிசெய்துகலர் புட்டியில்‌ நிரப்பிக்கொள்ளவும்‌, 
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இர்‌. ப்ழவகைப்ப்ட்லம்‌, * 





்‌. மாங்காபிக்கில்‌ 


ச-மாங்காயை?வி மையத்திலபிளந்து பருப்பைஎதீதசி ்‌ 

சம்‌ வெள்ளை உப்புபோட்டு ஊறவைக்கவும்‌ பின்பு-டு-பவன்‌' பச்சை 
. மிளகாய்‌-டு-பவன்‌ பூண்டு-டு-பவன்‌ இஞ்சி-(ட-பவன்‌ தோலெடுத்‌ த்த 

ச௫ு-ச-பவன்‌ மஞ்சள்பொடி-க-பவன்‌ சர்க்கரை-௨-பவன்‌. வெள்ளை 
- உப்பு இஅகளில்‌ சலதுகொத்தி தகுந்த காடி.விட்டு-௨-பயின்று மை 
்‌ எண்ணையில்‌ தாளிதம்பண்ணி மாங்காய்களுக்கு இஷ்டப்பிங்குசெய்.து 

நூலால்கட்டி உப்புமிளகுபோட்டுக்‌ காச்சி ௧। டி.யில்விட்டு-௨௰-நாள்‌ 
- வெய்யலில்வைக்கவும்‌ அல்லாமலும்‌ சிலர்‌ மாங்காய்களை லார்்‌௮றுத்து 

மேற்சொல்லிய மசாலைபிஃபிரட்டி சாடியில்‌ அடிக்க ௮த மசாலையில்‌ 

இறேவிகயைவார்த்து வைத்‌.சக்கொள்ளவும்‌, 


லயிம்பிக்கில்‌ ச்‌ 








௪ தமிச்சங்காயை நாலாகபிளந்து வெள்ளை உப்பில்‌ ரூணு 
. நரள்‌ வெய்யலில்‌ ஊறவைத்து பின்பு-சடு-௪ லுமிச்சரசமும்‌ £ தகுந்த 
_ சாடிஉப்பு வால்மிளகு இஞ்ச பச்சமிளகா வெள்ளைப்பூண்டு இக 
ளெல்லாங்கலக்‌.து சாடி.பில்‌ நிரப்பிக்கொள்ளவும்‌ வேுஇஞ்பெவுன்‌-௧ 
பச்சைமிளகாய்‌ பவன்‌-க-வெள்ளைஉப்புபவன்‌ ௮௮ றசர்க்கரைபவன்‌-௪ 
மஞ்சள்பொடி, பவன அரை இஞ்சியை சிலேசுசெய்து பச்சைமிளகா 
யைபிஎளக்‌ து-௨-பவுள்‌ புட்டி சமைஎண்ணெயில்‌ இத களெல்லார்‌ தாளி 
. தஞ்‌ செய்துக்கொள்ளவும்‌, 


சைவபாகசாஸ்‌இரம்‌, 
முற்றுப்பெற்றது, 


வய்வனதித்வாகைகை 
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தக்ககக்க்க்க்ககந்க்ககக்கக்கக்கக்கி 
999%94095049120969944444 


௨ 


கடவுள்‌ துணை, ட 


நளவிமபாகபுலவுநூ றபடலம்‌, 





ணாள சக வட்ட உரன்‌ ணை 
ற்சி றப்புப்பாயிரம்‌, 
காப்பு, 
அறு£ர்க்கழி நெடிலாசிரீய விருத்தம்‌, 
எவ வகையிற்‌ கருமநூகன்‌ கியல்விக்கு ப 
_மிறைவனைமுன்னேத்தலென்னாச்‌ 
செவ்வகையி ற்றுணிமுதிஞர்‌ நெடுமொழியைக்‌ 
கடைப்பிடி த்துத்‌திரைநீர்ஞாலத்‌ ப 
துவ்வகையிற்‌ புலவுமுதலியதொகுத்து 
ஈனியுரைப்பத்தோமில்சீர்சால்‌ 
 “மைவகையி ற்பொழிமத வாரணமுகத்தோன்‌ 
“ மலரடிகள்வழுத்தல்‌ செய்வாம்‌. 
அவையடக்கம்‌, 
்‌ நிலமண்டிலவாகிரியப்பா 
்‌ . உரவு £ர்க்கடல்விளிம்‌ புடீஇச்றெக்தாற்றல்‌ 
. கரையினிலக்குக்‌' கடும்பொறையெனகில.ர 
யமுக்காறுவெகுளி யவாவின்னாுச்சொல 
லொழுக்காறுடையரா யொரீஇப்புங்கூறிச்‌ 
செய்ர்ஈன்றிகொன்ற சிதடர்கட்கனறிச்‌ 
.. செக்நெறிச்செவலு தெளிதமிழொருங்குணாற்‌ ' 
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உ௱உ . ட அவையடக்கம்‌: 
அப அட வட பட படபட படுப ப படப்பட பட படு பழ பட டயம 

- தெம்மனோர்க்சூ மினிதறனுரைத்தவிற்‌ 
றம்மனோரில்லாத்‌ தனிஈரச்செல்வா்தம்‌ 
பொற்பமைசழன்மலாக்‌ கற்பமையுளத்தேன்‌ 
வணக்கொடுகழகு மிணக்கறுசின்மொழி ப 
இளஞ்சிருர்மொழிபி னுளஞ்செருர்கொன்பவென் 
மாக்கியுசைப்பஃதூனுணாத்தபுகெனாப்‌ 
போக்கறுபனுவல்‌ புகல்பவன்முகத்தா 
லாங்கவைதெருளே னல்லேன் மன்ற 
வோங்குயிர்கோரல்செய்‌ தூண்டுகென்னலுத்‌ 
லீதின்றுணிபன்‌ மானயில்வாம்க்‌ கையிர்‌ 
பே துறவட்டுணிற்‌பெருவளிமூ தலா 
ரூமம்மையுநோய செயன்‌ முூன்னுபுபுலவடு 
செம்முறைவிளங்கத்‌ தெரிப்பான்புலவுநால்‌ 
கல்லாரொடுமட. நல்லாரிவனெலா 
மடுதொழில்புரிஞ ராகலினியற்சொ 

. லொடுகசிராமியச்சொ”லுறானிபலதமழீஇச்‌ 
சுருக்கமில்பெருமிதத்‌ ருகக்கரி றலைமைகொண் 
மகமதைவழிபடூஉம்‌ அசமதுசேனுசாத்‌ 3 ்‌ 
துணைக்கொடுதோமிலாத்‌ தவன்‌ நியகேள்விப்‌ 
யிணங்கறுபுலமைசேர்‌ பெருர்தகைே றார்க்செனா 
மென்பதைகெஞ்சகத்‌ இறையுமாய்கின்றி 
மன்பதைத்தெகுதின்‌ மடமையேலுஞந்தின 
ஞொற்சமின்நிழமுதைசெய்‌ பற்பலதவறு 

... மூன்னலாப்பெற்றிரை மூதியர்மேற்றன்றே 

. பன்ன தா ற்றுங்கோலாப்‌ பெ றிஇயெனலே, 


 பாமிரம்‌ முற்திற்று,.. 


கனியை கணைகளை 
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கக்க க்கக்கக்ககைககைககைக்க்கக்கக்‌ க 
புத்தகத்த க கதத ததக க்க ததக கக 


ஸ்ரீ 


சுபமஸ்‌.த, 
ன சு ௦ - 
புலவு நூலபிீமபாகம்‌, 
டு இ்தட0ு பவி 
.. உலகத்துமிர்களுக்கு இன்றியமையாத பாகவுணவுகளிற்‌ ன 


.புலவுவகை, 


ு்ூ 


ஒலக இர்‌ 3 இணைகள்‌ 


அக்நிபுலவு. 


பத்தச்சேர்‌ அட்டுமாமிச தீ த்தைப்‌ பெ, ரிய துண்டுகளாக வெட்டிக்‌ 
கொண்டு சுத்தசலத்தில்‌ மூன்றுதரல்‌ கழுவி ஈன்றாப்‌ ீர்வடியும்படி, பு 
துக்கூடையில்‌ போட்டு ஒருகாழிகைவரையும்‌ :பலகையின்மேல்வைத்‌ 
திருக்து- பதினைந்துசோ வேகச்தக்க தேச்சா என்கிதஈயம்பூசிய செ. 
ம்புத்தவலையில்‌ ஐந்துசேர்‌ நெய்விட்டு ஈன்ராய்‌ காய்ந்த பக்குவத்தில்‌ . 
அதாவது அதில்‌ ஒருதுளி க£விட்டால்‌ ௮தஇிசசத்தமுண்டாகிற௪ மய 
தீதில்‌ இரண்டுசோ வெங்காயத்தை அரிந்து அர்நெய்யில்பெய்து ௮து 
மிகவும்‌ சிவர பின்பு ௮திலேரான்கில்‌ மூன்றுபங்கை இருப்புத்தட்‌ 
டைக்கரண்டியாகிய சட்டுவத்தால்‌ எடுத்து வைச்‌.துச்‌ கொள்ள வே 
ண்டும்‌, ர 


இலவங்கம்‌, வறாவாப்பட்டை, ஏலக்காய்‌, இவை! மகரளுபாய்‌ எ : 


ட 

“டை கிறுத்துவைத்துப்‌ பாதிப்பங்கெடுத்து அடுப்பின்‌ மீதுள்ள சேய 
பிற்போட்டுக்‌ கொஞ்சஞ்சிவர்தபின்பு மேற்படி. மாமிசத்தை காய்ந்து ' 
கொண்டிருக்கிற நெய்யில்‌ ஒரூமிக்கபோட்டால்‌ முகத்தில்‌ , கெய்தெரி 


க்குமாதலால்‌ சட்டுவத்தின்மீது கொஞ்சங்‌ கொஞ்சமாக வைத்துமெ 
ல்லென நழுகவிடவேண்டும்‌ இவ்வா று மாமிசமெல்லாம்‌ 'விட்டபின்‌'. 


அந்தக்‌ சட்டுவத்தால்‌ அடி. பற்றுமலி கிண்டி ஒரு முடிவிஞல்‌ மூடவே 


ண்‌ டும்‌. 


ர இஞ்சிசேர்‌2. உரித்தலெங்காறம்‌ னி க உ ரித்த வெள்ளை 


_ ப்பூண்டு கைய்பிடி.கற கொக்தூ மலிக்கழை கைபிடி ௨கசகசாவே 
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இரசு. புல்வுவகைப்பட்லம்‌, 
வடட வவட படட வட படவ வாடுவவடலப்டுபபடல படுவன படுவ படவ விய 
ர்‌ வ முன்னே எடுத்துவைத்த கிராம்பு ஏலக்காய்‌ கருவாய்பட்டை இ 
வற்றிற்‌ வ மேல்தோல்‌ சீவிய கொப்பரத்தேங்காய்‌ சேர்காலே அரி 
க்தால்‌ வறுத்றகடலைப்பரிப்பு அலாம்‌ ௧௨9 தோல்‌ பேர்க்யெ பாது 
மைப்பருப்பு-பலம்‌-௨-தனித்தனியே ஈன்றாய்ச்‌ சந்தனம்போல்‌ அரை 
்‌. ததகசகசா தேங்காய்‌ கடலை அ௮ரைப்புகளை மாத்திரம்‌ வைத்‌ தக்கொ 
்‌ ண்டு இஞ்சிமுதலியவற்றின்‌ ௮ரைப்புகளை வெர்துக்கொண்டிருக்கெ 
மாமிசத்தில்‌ பெய்து-௪-௮ல்லது-ட௫-படி த்தயிரில்‌-வ-சேர்‌ உப்பைக்‌ 
கரைத்து அதில்லிட்டு-0(௫-0௪-எ லுமிச்சம்பழங்களை அறுத்து ஒரு 
பாத்திரத்தில்‌ பிழிர்‌,து விதைசளைப்போக்கி ௮ர்த ரசத்தை மேற்படி. 
தேக்சாவில்‌ விட்டுச்‌ சட்டுவத்தினால்‌ ௮ரைநாழிசைக்‌ கொருதரங்கண்‌ 
டி. மூடியினால்‌ மூடவேண்டும்‌, 
மாமிசம்‌ தயிர்முதலிய வற்றிலிருக்கிற நீரப்பச்சை வற்றியபின்‌ 
மாமிசத்தைச்‌ சட்டுவத்தாலெடுத்து நீரில்கையைதோய்த்துத்‌ தொட்‌ 
டுப்பார்த்து வெர்துபோயிருந்தால்‌ அடுப்புத்தியைக்‌ குறைக்கவேண்‌ 
டும்‌, வேகாமலிருந்தால்‌ கொஞ்சந்தண்ணீர்விட்டு ௮ர்‌.சத்‌ தண்ணீர்வ 
ற்றி நெய்ம்பதமா யிருக்கும்போது மேலெடுத்துவைத்திருக்கும்‌ ௧௪ 
கசாமு.தலிய மூன்றின்‌ ௮னாப்புகளையும்‌ ௮திற்போட்டு அடுப்பெரிக்‌ 
காமல்‌ தணலின்மேலிருக்கும்போதே சட்டுவத்த।ல்கிண்டி மூடியால்‌ ' 
மூடி. இறக்கிவைக்கவேண்டும்‌. ,ஐறுக்றபரியந்தம்‌ மூடியைக்திறக்கக்‌ 
கூடாது. ன இச 
சுசதஸ்‌ சரசச்சம்பா அ௮னனசம்பா காலாபத்து வாலாஜாபகந்து 
இவ்வைந்துவித ௮ரிசகளே, புலவுக்கு யோக்கியமானவைகள்‌, இவை 
இடையாதபட்சத்தில்‌ ௮திகமெல்லியதாயிருக்கிற மற்றெந்த ௮ரிசியா . 
. வது பழையதாயிருந்தால்‌ கொழியலில்ல மல்‌ இட்டிக்கல்‌, மணல்‌,உமி 
முதலிய இல்லாமல்‌ ஆயர்து பத்துச்சேோ்‌ அரிசியெடுத்துச்சண்ணீ . 
்‌ ரிற்பெய்து அரித்து மூன்றுதரங்‌ கழுமீர்போக்கி ஒரு பு.துகூடையில்‌ ' 
கொட்டிக்‌ கழிஙீர்‌ முழுதும்‌ வடிய வைக்கவேண்டும்‌, 


4 


ஒருபெரிய தேச்சாவில்‌ ௮ரைச்சேர்‌ நெய்வார்த்து தோலுரித்த 
வெங்காயம்‌ ல.து அறிந்து போட்டுக்‌ கிராம்பு ஏலக்காய்‌ கருவாப்ப ; 
ட்டை இவைகளில்‌ சிறிது சேர்த்து மூடியால்‌ மூடி அடுப்பின்மீதேற்‌? 
றி ஈன்றாயக்காய்ந்தபிறகுஒருசேர்‌ அரிசிக்கு ஒன்றைச்சேர்‌ வீதமாக 
ச்‌ சுத்தசலத்தை அளந்து அர்தத்தேக்சாவில்‌ வார்த்‌து நீர்கொதி தெ 
. நிக்கும்போது புதுக்கடையினுளள அரிசியை ௮தில்பெய்து ௮ரிசிப்‌ 
்‌. படி ஒன்றுக்கு உப்பு இரண்டுகைப்பிடி, வீதமாகக்சணக்கிட்டு முன்‌ 
னே தயிரில்‌ கரைத்த காற்சேர்‌ உப்புப்போக மீதிஉப்பை அரி௫ியில்‌ 
பெய்து ௪ட்டுவத்தினால்‌ ஆட்டி மூடியால்‌ மூடி அரைசாழிகை பொறு 
த்துத்‌ துழாவிகீர்‌ முழுமையும்‌ அரிசிபில்‌ சுவறிச்‌ சிறித நீர்‌ நிற்க்கு 
ம்‌ பக்குவத்தில்‌ இண்டி முன்னே தேச்சாவில்‌ , சித்தபடுத்தியிருக்கிற 
மாமிசமூழுதும்‌ சாகசத்தில்‌ சேர்க்கவேண்டும்‌, ன ர 
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. நீளவீமப்ர்க்சரஸ்திரம்‌,  உ௱ி 

டை ர்க மகளை ணன அபக மங்கை ஆட டட ட்ட படு படடபஆம 

அதன்மேல்‌ இரண்டுசேர்‌ காய்ச்ச பால்விட்டுச்‌ சடுட்வத்‌ 

தால்‌ ௮டிப்பிலிருந்து மேல்வகாக்கும்‌ செவ்வையாய்க்‌ ண்டி. 

ஐஈதுமுழ வஸ்திரம்‌ களைத்துப்‌: பிழிந்து முறுக்குச்‌. தேச்சாவின்‌ 

கங்கல்‌ வளையமாகச்சுற்றி மூடியால்‌ மூடிக்‌ 'தணலெடுத்து மூடி 

யின்‌ மேலும்‌  தேக்சாவின்‌ பக்கங ளிலும்‌ சேர்த்து அ௮ரைகாழிகைப்‌ 

பரியந்தம்‌ முறத்தால்‌ நாற்புறத்திலும்‌ வீசி ஒரு ராழிகை ஒன்றரை 
நாழிகைப்‌ பரியந்தம்‌ ௮தைச்‌ தொடாம லிருக்க2வண்டும்‌, 


பின்பு, கஙகல்‌ சுற்றியிருக்கும்‌ வள்திரச்‌ -சுருளிலிருர்‌ ௮.ஆலி 
புறப்பட்டால்‌ சா தம்‌ நன்றாய்ப்‌ புமுங்‌ப்போய்விட்டதென்றெண்ணி 
வேறொரு துணியைக்‌ கையிற்‌ பற்றிக்கொண்டு மேல்மூடியைத்‌ இற 
ந்து சாசத்தைச்‌ சட்டுவத்தால்‌ நானகு பக்கங்களிலும்‌ இண்டியெடுத்‌ 
துப்பார்க்க யாதொருகுறைவுமின்‌ திச்‌ செமமையாயப்‌ - பக்குவப்பட்‌ 
டிருந்தால்‌, மூடியால்‌ மூடித்‌ தேக்சாவை அப்பிலிருக்.து இறக்கி 
விடவேண்டும்‌. பக்குவம்‌ சிறிது தப்பிபிருந்தால்‌ ஏடுப்பின்‌ மீதேற்றி 
அளரைகாழிகைவரையில்‌ வைத்திருந்து இறக்கி விடவேன்மம்‌, இதி 
புசிப்பதற்கு யோக்கியமாயிருக்கும்‌, ட . ட்ட 


முறஃபுலவு. 
இருபத்தைந்து கோழிகளை அறுத்து இறகுகளை மேல்‌ தோ. 
லோடுபோக்கிச்‌ தண்ணீரில்‌ போட்டு ஈன்றாகக்‌ கழுவியெடுத்து வ 
பிழ்றைப்‌ பிளந்து ஈரல்‌, நுனாயீரல்‌, குண்டிச்சாய்‌, லுதாவது மாக்கா 
யீரல்‌, பிச்சு, குடல்‌, தலைமுசலியவற்றை நீக்கி, ஒவ்வொரு கோழி 
யையும்‌, எ-அல்லது-௯- தண்கெளாகச்‌ செய்து மறுபடியும்‌ மூன்று 
தரம்‌ தண்ணீரில்‌ கழுவிப்‌ பு துக்கூடையில்‌ போட்டுக்‌ ழே மண்ணொ 
ட்டா திருக்கும்படி பலீசையின்‌ மேல்‌ ஒருகாழிகை பரியக்தம்வைதததி 
தண்ணீர்வடியச்‌ செய்யவேண்டும்‌, _ ன லி 


ன ரக்‌ 
பட்டணத்தப்‌ படியால்‌ பதி.துபடிநெய ஒருதேக்சா வில்லார்தீது 
அடுப்பின்‌ மீசேதற்றிம்‌ காய்ந்தபின்பு உரி*த வெங்காகம்‌ இரண்டுசேர்‌ 
அசித்து தண்ணீரில்‌ பே :ட்டெடுத றக்‌ கொதிக்கிற கெய்யிற்பெயது 
நனருபச்‌ திவக்தவுடனே சட்டுலத்தால்‌ எடுத்து ஒரு பாத்திரத்தில்‌ 


* $ | ்‌ த ன 9 
வைத்தக்கொள்ள வேண்மீம்‌. - 
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உ௱௭௬ ்‌ " புலவுவகைப்பட்லம்‌,. 
உதவ வடட படட் வட பட பட வடட படபட பட படபட யடுய ம வடபழ வலு 
'வெல்காயத்‌ துண்டுகளிற்‌ சில தொய்யிற்கெடப்பினும்‌ குற்றமில்லை 
ஏலக்காய்‌ பலம்‌-கவ, இலங்க: பலம்‌-கவ, கருவாப்பட்டை பலம்‌ ௧, 
இவற்றை ஆர்‌த கெழ்‌.பிற்‌ பபே.ப்‌.து வர்துவருற சமயத்தில்‌ மேற்‌ 
சண்ட கூடையிலிருக்கற மாப்ரத்தை ஒருமிக்கக்‌ கொட்டாமற்சட்டு 
வத்தைத்‌ தேக்சா வாய்க்கு நடுவிற்‌ படித்துக்‌ கொஞ்சம கொஞ்சமாச 
வைத்து செய்யில்‌ ஈழுகவிழவிடவேண்டும்‌, ன ட 


அப்படிவிட்டுச்‌ சட்டுவத்தால்‌ கிளறி, ௩ - சேர்த்தயிரில்‌ - வு 

சேர்‌ உப்பைக்கரைத்து அதில்‌ விட வேண்டும்‌, பிற்பாடு மூன்று 
கைப்பிடி ஆய்ச்தடிபச்சைக்‌ கொத்துமலித்தழை ஒரு மைப்பிடிப்‌ 
புதனை த்‌ சழைபோட்டுச்‌ சட்டுலத்தால்‌ கலக்சச்செய்து மூடியால்‌ மூட 
விட்டு புறனிலத்தோல்‌ போக்கிய இஞ்சிசேோ-௦, இரொாம்பு-பலம்‌ - ௪, 
ஏலக்காய்‌ :- பலம்‌- ௧, .கருவாய்ப்‌ பட்டை - பலம்‌ - த, மேல்‌ 
தோல்‌ போக்கிய வாதுமப்‌ பருப்பு - பலம்‌ - ௩, கொப்பறைத்‌ 
தேங்காய்‌-வ, தசகசா சேர்‌ அரிக்கால்‌, வறுத்த கடலைப்பருப்பு சேர்‌ 
மாகாணி, இவைகளையும்‌ கட லையில்‌ காற்‌2சர்‌ வெள்ளைப்‌ பூண்டை 
யும்‌ . தனித்தனியே மை சீபாலரைதீது5 க_லைத்தேக்காய்க்‌ சுசக்சா 
அரைப்புகள்‌ தவிர, மற்ற பரைப்புகராயெல்லாம்‌ அடுப்பின்மே லி 
லிருக்கிற தேக்சாவிற்‌ போட்டுச்‌ ஈட்டுவத்தால்‌ நன்றாய்க்‌ ' ண்டி. 
மூடிபால்‌ மூடிவிடசீவண்டும்‌ சுக்காஸ்‌ சரகச்சம்பா, அ௮னனசம்பா, 
சாலாபத்து, வாலாஜாபசர்து, முருதலி இவ்வித அரிசிகளில்‌ ஏதே 
- அம்‌ வகை அரிசியை - ௰௪ - அல்லது, ௨௦ - சேர்‌ எடுத்து ஈன்‌ 
ப்தி தீட்டி தவிடு2பாகப்‌ புடைக்க கொழித்துக்‌ கல்முதலியவை 
பாக்கு, மூன்று தரங்‌ கழுவிக்‌ கழி$ீர்போக்கு, மறுபடியும்‌ அரிசியை 
ஒருதரம்‌ அரித்து ஈபம்பூசினதேக்சாவில்‌ பெய்து அரிசியின்மேல்‌ 
சலம்‌ கிற்கும்படியாக இரண்முிகுடஞ்சலம்‌ கொட்டிவைச்சவேண்டும்‌, 
அடுப்பின்‌மேலிருக்கிற ி5க்சாவின்‌ வாயைத்திறக்‌ ஐ மாமிசத்தில்‌ஒரு 
அண்ணை ச்‌ சட்டுவத்தா லெடுத்துச்‌ குளிரந்த சலத்தி லதைத்தோய்த்‌ 
துக்கொண்டு ஈசுக்கிப்பார்த்து வெர்‌ துபோயிருக்தால்‌, சட்டுவத்தால்‌ 
சன்றாயக்‌ வ்டிப்பார்த்துக்‌ கண்ணீர்‌ பசை சிறிதுமில்லாமல்‌, செய்‌ 
ப பதமாயிருக்கிற பக்குவத்தில்‌ அடுப்பில்‌ இயைத்தணித்துச்‌ இறு 2 
யாச எரிக்க வண்டும்‌, மூன்னே அராத்து வைத்திருக்கும்‌ சுடலைத்‌ 
தேங்காய்க்‌ ௧௪௧௪ அ௮ைப்புக்கள்‌ மூன்றையும்‌, மேற்படிதேக்சாவில்‌ 
போட்டுச்‌ சட்டிவத்தால்‌ செம்மையாகக்‌ கலககும்படிக்‌ கிண்டிவிட்டு 
ப்‌ பின்‌ அடிபிடிக்காமல்‌ அடிக்கடிக்வ்டிக்கொண் யிருக்கும்‌, பச்‌. 
ப இவற்பகின்ற சமயத்தில்‌ தீயைச்‌ சிறிதாவது எரிக்காமல்‌ தணலின்‌ 
மலை தானே யிரக்கவைத்துக்‌ கரல்நாமிகையில்‌ விடாமல்‌ இண்டி 


இறக்கவிடவேண்டும்‌, 
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.நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌. உ௱௭ 
அண்ணனை அற்ணப்கை னகை அன வனை ணட க அ ககக அணை அண்டை கடை கம ககக அ. 
தேக்சாவில்‌ ' வை த்திருக்றெ அரிசியைப்‌ புதுக்‌கூடையில்‌ : 
போட்டுக்‌ 8மீழ மண்ணொட்டாதிருக்கும்படி அ௮சலப்‌ பலகையின்‌ 
மேலே வைக்கவேண்டும்‌, முப்பது சேர்‌ வேகும்படியான ஒரு 
பெரிய சேக்சாவை ஈன்ராயக்‌ கழுவி ஒரு வெள்ளைக்குட்டையால்‌' “ 
உள்ளே துடைத்து அடுப்பின்மீ2தற்றி சமைத்து இறக்கவைத்திருச்‌ 
கும்‌ தேக்சாவிலிருர்து நெய்யை ஒருபடியளவுக்கு இறுத்தக்‌ கொண் 
டு ௮ந்தகெய்‌ முழுதும்விட்டு ௮துகாய்ச்‌ துகொண்டிருக்கையில்‌ முன்‌ : 
னே ஒரு கைப்பிடி அரிந்த வெங்காயமும்‌ ௮தன்பின்னே இராம்பு 
ஏலக்காய்‌, கருவாப்பட்டை இவற்றில்‌ சிறுதும்போட்டுச்‌ சவர்‌.தவரறு 
இற பக்குவத்தில்‌ ஒருசேர்‌ ௮9க்கு ஒன்றைச்சே£ வீதம்‌ ௮ரிச பழ. 
சாயிருந்தால்‌ ஒன்‌ேேமுக்காற்சேர்‌ வி;.தமாகக்கணித்து மேற்படி. ரி 
சியளவுக்குச்‌ ஜலத்தை அளந்து காய்ந்துகொண்டிருக்றெதேச்சாவில்‌ 
வார்த்து மூடியால்‌மடிக்‌ தியை அதிகமாய்‌ எரித்துத்‌ தண்ணீர்‌. கொ 
இக்கும்போ து புதுக்கூடையி லுள்ள அரிசியைப்‌ பெய்து சட்மிவத்தா 
ல்‌ துழாவி மூடிவீடேவேண்டும்‌, ன சோர 


அரையே அ௮லரக்கால்‌ ௮ல்லத முக்கால்திட்டம்‌ . ௮ரிசிவெக்‌து 
வரும்போது தண்ணீர்‌ முழுதும்‌ சுவறிப்போகும்‌; அத்தருணத்தில்‌ த்‌ 
மைத்துவைத்திருச்கிற மாமிசத்தை அதிலுள்ள கெய்யோடு ௮ந்தந ' 
தேக்சாவில்‌ மெல்லெனப்போட்டுச்‌ ௪ட்டுவத்தால்‌ சான்குபுறமும்‌. ௪ 
ன்ராகக்‌ கண்டிச்‌ கலச்ரும்படிசெய்து முன்னமே செய்யில்‌. வறுத்த. 
ருக்கும்‌ வெங்காயத்தையும்‌, ௩ - சே்ப்பாலையும்‌, காற்சேர்ப்‌ பனி 
ீாயும்‌, ௩-வராகனெடைச்‌ குங்குமப்பூவையும்‌ ஒரு பாத்‌இரத்தில்‌ 
கொஞ்சம்‌ வெர்டீரோடு கலக்கி அர்தச்சாதத்தில்‌ முழுமையும்‌ பரவும்‌ 
படி. விடவேண்டும்‌ ன சள 


உடனே டு ௬ முழ வெள்ளைச்‌ சலையைச்‌ சுத்தசலத்தில்‌ தோய்‌ 
த்துப்பிழிந்து முறுக்க, தேக்சாவின்‌ வாயக்சங்குக்கு வளையமாகச்௪ ' 
ந்றி மூடியால்‌ அரு,ச்திமூடி. ௮தில்‌ நிறையத்‌ தணல்‌ போட்டு அடுப்பி! 
லுள்ளிருக்கும்‌ மற்ற தணல்முழுது மெடுத்துப்பகர்ஈ்து தேக்சாவின்‌ 
மூன்று பக்கங்களிலும்‌ ௮ணைத்துக்கட்டி சுருட்டிச்‌ சுற்றிக்‌ சட்டியசீ 
லையிலிருர்‌ து அ௮விவரும்போது முடியைபெள்ளத்திறந்து சட்பவெ த்தை 
நன்ருய்க்சகமுவி ௮தனால்‌ மூலைகளில்‌ சொருகிச்‌ சாதத்தை யெடுத்துப்‌ 
பதம்பார்‌,த்துச்‌ சிறி.துங்குறைவில்லாமல்‌ பக்குவப்பட்டிருந் தால்‌, மே. 
லே ஒரு வெள்ளைச்‌ சிலையால்மூடித்‌ தேக்சாவை இறக்கவிடவேண்டு 
ம்‌ ௮ரிசி ஒன்று ௮ரை. லேகாமலிருக்‌.தகல்‌ முடியால்மூடித்‌ தேச்சா 
வை மறுபடியும்‌.சால்சாழிகைப்பரியந்தம்‌ அடுப்பின்‌ மேலேற்றிவைத்‌ 
துச்‌ சாதத்தைப்‌ பதம்பார்த்துப்‌ பக்குவமாயிருந்தால்‌ இறக்கிவைக்க 
வேண்டும்‌, இதைச்‌ சற்றுச்‌ சுகசையாகவே பு9க்கவேண்டும்‌, . 
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டொ .. புலவுவகைப்படலம்‌. 
- படவ வடு விவி வடுக அமித பிக வ்கி கயலிபகபவவ்வவ்கபடவி உட பவ வர்கூரி 
குப்தாப்புலவு. 

ஆட்டுமாமிசம்‌ வழுவழுப்பில்லாமல்‌ கெட்டியாயுள்ளதாய்த்தேடி, 
எ ஓும்பைப்‌2பாக்கி, ॥ சோ எடுத்த! மூன்றுதரம்‌ தண்ணியில்‌ கழு 
விக்‌ சசாயக்காரன்கையிற்‌ கொடுத்துச்‌ செம்மையாய்க்‌ கொத்துவித்‌ 
அ இரண்டு மூன்றம்மிகளைச்‌ ேேகரிகது மெழுகுபோல ௮ரைத்துஒரு 
பெரியபாத்திரதீதில்‌ வைத்துக்‌ கொள்ளவேண்டும்‌, . ்‌ 
மேற்புறணிபோக்யெ இஞ்‌ 2சர்‌-ல, உரித்த வெங்காயஞ்‌ சேர்‌ 
5. உரித்த வெளளைப்பூண்டு:சோ-சாலேமாகாணி, கராம்பு பலம்‌ ௨, 
ஏலஃகாய்‌ பலம்‌ ௨, கருவாப்பட்டை பலம்‌ ௪96, கசகசா சேர்‌ 6, 
தோல்நீக்யெ ஜெப்பறைத்‌ தேங்காய்‌ சேர்‌ முக்கால்‌, கடலை சேர்‌ 
மாசாணி கொத்‌துமலி விரை பலம்‌ ௪, கொத்துமலித்தழை சைப்பிடி 
௩. புதினாத்தழை கைபுபிடி ௪, குங்குமப்பூ வராகனெடை ௨, தோ 
ல்போக்கிப வாதுமைப்பருப்புப்‌ பலம்‌-௩, இவற்றைத்‌ தனிச்தனியய 
சேர அனாத்து அர்த ௮ரைப்புகளையும்‌ நொறுஙகப்பொடிசெய்த கா 
ற்சேர்‌ உப்பையும்‌ முக்கால்‌ ௮ல்ல2ு ஒருசேர்‌ புளித்ததயிரிற்‌ பாதி 

௯யயும்‌ அரைத்து வைத்திருக்கும்‌, ட்‌ 
- மாமிசத்தில்‌ சேர்த்து ஈன்றாப்ச்‌ கலக்கும்படிசெய்து பின்னே 
இருபது எதுமிச்சம்பழச்‌ சாறுவிட்டுப்‌ பிசைந்து ௮தன்‌ பின்‌ 
இருப்‌ அதி தயிரையும்‌ கொஞ்சங்‌ கொஞ்சமாகப்‌ பொறுத்துப்பொறு 
த்து வார்த்‌ துய்‌ பிசைந்து இரண்டு மூன்றுபேர்‌ உட்கார்ந்து கொண்டு 
எ துமிச்சக்காய்ப்‌ பரிமாணமெடுத்து உள்ளங்கையில்வைத்து ஈன்றா 
௪. உண்டைகள்‌ செய்து ஏழுசேர்‌ வேகும்படியான தேக்சாவில்வரிசை 
யாய்ப்‌ பரப்பினுற்போல ஒன்‌ பின்மேலொன்றாச. ௮டுக்கிவைத்து ௮த 
ஸன்மேல்‌ சு.த்தஜலம்‌ ஒன்றலாச்சேர்‌ வார்த்து அடுப்பின்‌ மேலேற்றி க 


டியால்‌ முடித்‌ தயை எரிக்கவேண்டும்‌, 
அதிலுள்ள சீர்ப்பசையும்‌ வார்த்த நீர்ப்பசையும்‌ முழுதும்‌ சுவ 
நினபின்பு $34,துசோ செய்கிட்டுக்‌ குப்தா என்ற உண்டைகள்‌ பூர்‌ 
தி செய்யிலே சன்றாய்ச்‌ வக்க வறளும்படி வ.றுத்துச்‌ வவச்‌,த நிறமா 

ட. இமண மெழும்பினவுட்னே இறக்செவிடவேண்டும்‌, 


மேலே புலவுகளுக்குச்‌ சொல்லிய ௮ரிசிவகைகளில்‌ எதையே 
௬ம்‌ ஒர்வகை ௮ரிசி எட்டுசேர்‌ ௮ல்லது ஒன்பதுசேர்‌ எடுத்து மே 
லே சொல்லியபடி சுத்‌. தஞ்செய்து முன்று தரங்‌ கழுநீர்போக்கி ரிந்‌ 
துப்‌ புதுக்‌ கூடையித்போட்டு ஒரு பலகையின்‌ மேல்‌ வைக்க வேண்‌ 
ம்‌, 


ன: அடுப்பின்‌ மேலிருர்‌.துஇறக்வைத்‌ திருக்கும்‌ேதேக்சாவிலுள்ள தெய்‌ 
வில்‌ அரைசோகெய்‌ இறுத்தெடுத்து பதினேழு அல்லது பதிகெட்டுச்‌ 
'சேர்‌ வேகும்படியான தேக்சாவைச்கழுவிக்‌ குட்டையால்‌ துடைத்து 


விட்டு 'அடுப்பின்மேலேற்றி அதில்வார்தது தீமைக்களமா யெசிதீ 
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தளவீமப்£கசாஷ்திரம்‌, ௨௯: 
, அத வவட வடயவடய ட வடட யட ட வட வடிய படட வட)௭ ஆட ஆய தஆ 
அவாரத்தநெய்‌ நன்றாய்க்‌ காய்க்தபின்பு ப பித்தவெல்காயம்‌ ஒருபிடி. 
௮ரிர்‌துபோட்டுச்‌ லெஏலக்காய்‌ கொம்பும்‌ கருவாப்பட்டையும்‌' அகி 
அலையெல்லாம்‌ இவந்துவரும்போது ஒருபடியரிசிக்கு ஒன்‌ நேமுக்‌ 
சாற்படிவீதமாக நீரையளந்து ௮ச்த தேக்சாவில்‌ வார்த்து தாளிதஞ்‌ 
செய்‌ த। அதுகொதித்தெறிக்குஞ்சமயத்தில்‌ பு.துக்கூடையிலுள்ள அரி 
சியைப்பெய்து ஒரேனத்தில்‌ கொதிரீனா ஒருபடி ௮ரிசவடித்து 8ந.து 
கைப்பிடி, உப்பைக்களனாத்து இர்தசலத்தை மறுபடியும்‌ சாதத்தோடு 
சேர்த்துச்‌ சட்டுவ த்தாத்கிண்டி மூடிவிடவேண்டும்‌, 


 இரிசிமுக்‌ கால்திட்டம்‌ வ வேகுல த ந்ழ்ள்ளாகிர! சவதிப்போகும்‌ 
௮ப்போது முன்‌ பக்குவஞ்செய்திருக்கும்‌ குப்தா உண்டைகளை கெய்‌ 
யோடு எல்லாவற்றையும்‌ அந்த சாதத்தில்சேர்த்து அடித்தொடம்க 
ே மல்வரையும்கலக்கும்படி. சட்டுவத்‌ த்தா ற்‌ கண்டி இரண்டுசோர்ட்‌ ட/ பசுவி 
ன்பாலையும்‌ ௮ரைச்‌ 2சர்ப்பனிநீரைரிம்‌ 65.த2 சேர்விராயில்லர்‌.தராட்‌ 
சிப்பழத்தையும்‌ ஒன்றாய்க்கலர்‌ துகான்குபுறத்தி அம்பரவும்படி எச்சி 
மூடி.விடவேண்டும்‌, 


முன்சொல்லிவர்‌  தபடியே வெள்‌ வேஷ்டி. பைகளை த்தப்பிழிர்து 
கயிறுபோல்முறுக்கித தேச்சாவின்வாயோரத்தில்‌ வளையமாகச்‌ சுற்தி்‌ 
மூடியால்மூடி ௮தன்மேலும்‌ தேக்சாவின்‌ பச்கங்களிலும்‌ தணல்போ 
ட்டு ௮*்தவேட்டியில்‌ விபுறப்பட்டால்‌ பக்குவப்பட்டதென்று தெ 
ரிர்துகொண்டு உடனே இறங்க சாதத்தைப்‌ பொறுக்கத்தச்ச சுடுகை 
யோடுசாப்பிடவேண்டும்‌ சற்று பக்குவப்படாதிருர் தால்‌ மறுபடியும்‌ 
அடுப்பின்மிதேற்றிவைத்துப்‌ பக்குவப்பட்டபின்‌ இ.க்கிகிடலாம்‌, 


பிறியானிப்புலவு. 


- பத்துசேர்‌ தனிமாமிசத்தை பெருர்துண்டுகளாக ஈறுக்சச்‌ செ 
ம்மையாகக்கழுவிஒருபு துக்கடையில்போட்டுப்‌ பலகையின்மேல்‌ வை 


க்கவேண்டும்‌, 


இரன்டு சர்வெங்காயம்‌ உரித்து அசிர்து ஒருஏனத்தில்கொஞ்ச்‌ 
ம்ரீர்வார்த்து அதில்பெய்துவைத்துக்கொண்டு இஞ்சிசேர்‌-வ-ச௪க௪॥ 


சேர்‌-க-கொப்பறைத்‌ தேங்காய்‌ சேர்‌-2-சடலைபருப்புசேர்‌ அரிச்சால்‌ 
ப 24 
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ணி 


அக... புலவுவகைப்படலம்‌; 


ஆ ட 4 | 


“ஆவத பட பட ஆட படு வழ பட வழ வப டப வவட படம 
“ ஏலகீ$ரய்‌ பலம்‌-0-ரொம்பு பலம்‌-டு - இலவங்கப்பட்டை பலம்‌-௩ 
“தோல்போக்யெ வாதுமைப்பருப்பு பலம்‌-டு-வெள்ளைப்பூண்டு பலம்‌ 
டு-கொத்தமலித்தழை கைப்பிடி-௪-பு$ீனுத்தழை கைப்பிடி-௧-இவமழ்‌ 
நைகெல்‌2வழுகச்‌ சந்தனம்போலரைத்து யேலக்காய்கிராம்பு இலவ 
சுப்பட்டை இம்மூன்றில்‌ஒவ்வொன்றைபும்‌ இரண்டுபங்கரகப்ப௫ர்ஈது : 
- ஒருபங்கைவேறை எடுத்துவைக்கவேண்டும்‌, 


-இந்தஅளப்பு வகசைசளெல்லாவற்றையும்‌ இிட்டமான உப்புப்‌ . 
போட்டவிததஒருபடிக்‌ கடலைப்பருப்பையும்‌-௩-படிப்‌ புளித்தஏட்டுத்‌ 
தயிண்யும்‌ முன்னிகமதானே சித்தப்படி த்திக்கொள்ள வண்டும்‌, 


ஒதேக்சாவில்‌ பத்‌.அசேர்நெய்விட்டு அடுப்பின்‌ மேலேற்றித்‌ 
இீயைஎசித்து ௮ந்தகெய்கன்றாயக்‌ காய்ந்துலரும்போ.து முன்னே அரி 
ர்‌ துவைத்ிருக்கும்வெங்காயத்தை௮ த்பெய்துமிகு இயுஞ்சிவந்தபின்‌ 
பு ஒருபா,த்திர,த்‌.தி£ல முக்காற்பங்கெடுத்துவைத்துக்கொண்டு 


புதுச்கடையிலுள்ள மாமிசக்தைசக்‌ கொஞ்சங்கொஞ்சமாகச்சட்‌ 
டுவத்தின்மேல்பரப்பி மெள்ளரநமுகவிழும்படி சேக்சாவில்விட்டுச்‌ சட்‌ 
டுலத்தால்‌சண்டி மூன்னமே௮ராத்துச்‌ சித்தப்படுத்திபிருக்கும்‌ வஸ்‌ 
'துக்களில்‌ இஞ்சிதேங்காய்கசகசாகடலை இந்தகா லுந்தவிரமற்றெல்லா 
வற்றையும்மாமிசத்தித்போட்டு அதன்பேரில்‌ தயிர்‌ முழுமையும்‌ வார்‌ 
த்துப்பின்பு காம்புகளைந்த பச்சைமுளகாய்‌ இரண்டுகைப்பிடிசேர்த்து 
சட்டுவத்தாற்‌ கண்டி மூடியால்மூடிக்‌ கனத்ததீப்போட்டு இண்டுகா 
'இிகைபரியந்தம்‌ எரித்து இதற்குள்ளாக இரண்டெ ரருதரம்‌ சட்டுவத்‌ 
தால்‌ ஈன்றாய்க்‌ண்டிமூடிவிடவேண்டும்‌, ன ட 


. அதிலுள்ள தண்ணீரமுமு தும்சுண்டிகெய்ப்பகமாயிருக்கும்போ 
து சட்டுவத்தால்மாமிச,த்திலே ஒருதுண்டெடுத்துக்‌ கையைக்‌ குளிர்ந 
நீரில்‌ சனைத்துக்கொண்டு ளெளிப்பார்த் துச்‌ செம்மையாய்வெந்திருர்‌ 
தால்‌. ௮டுப்பிலிருச்‌.து இறக்கெிடவேண்டும்‌. 


ஒருவேளை செம்மையாய்‌ வேகாமலிருக்குமாயின்‌ இரண்பெடி. 
. நீர்விட்டு அர்ரீர்வற்றிநெய்ப்பதமாய்‌ வருறவரையில்‌ தீயை நன்றாய்‌ 
எரித்துவெக்தபின்பு தேக்சானைவச்சாய்த்தெடுத்‌துமண்டையின்‌ மேலா 
வது அம்மிச்சல்லின்மேலாவ்‌.து வைத்துதட்டையான ஒரு எனத்தை 
அ.சன்வாயோ0 அதனைப்பிடித்து செய்மயைமுக்காற்பங்கு ஒருபாத்தி 





சத்தில்‌ இத்துக்கொண்டு,.. 
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ணை 


நளபீமபாகசாஸ்திரம்‌. ... ஆத்த 


படட டட டட ஆ பட ட டட டட வட பட படவ பல மவ வடவை; 

ழுந்தகெய்ப்பாத்துரததை ஓ சோனத்தாலமூடி. ஓ ரிடத்தில்‌ வைத்‌ 
துவிட்டு ௮ ததேக்சாவை த்தூக்க ஏடுக்து அடுப்பின்‌மேலேற்றிச்சிு 
தயாகஎரித்துமேலே எடுத்‌ துவைக்கப்பட்ட நாலுவஸ்துக்களையும்‌ ஓ 
சேனச்திற்போட்டு இரண்டுபடி 'ஜலம்விஃ்டு ரன்ருய்க்கலக்கி மாமிசத்‌ 
தில்‌ஊற்றி எங்கும்வியாபிக்கும்படி இண்டி மூடியால்மூடி அரை சாழி 
கைப்பரியந்தம்‌ அடிக்கடி இறந்து இண்டிக்கொண்டுவந்து நீர்ப்பசை 
அற்றபின்‌ இறக்கிவிடவேண்டும்‌, ன ச்‌ 


மேலேபுலவுகளுக்குச்சொல்லிய அ௮ரிவெகைகளில்‌ ஒருவசைய 
பிசியைப்‌ பதனேழனாச்‌ சேரெடுத்துக்‌ கொழியல்போகத்‌ இட்டிக்கலம்‌ 
ணல்‌உமி தவிடு போகும்படி யந்து புடைத்துக்‌ கழுநீர்‌ மூன்று தரம்‌ . 
போக்‌? அரித்துப்‌ புதக்கடையொன்ில்‌ பெய்து. பலகையின்மேல்‌ . 


வைக்கவேண்டும்‌. 


இருபதுபடி வேகத்தக்க ஒருதேக்காவை அடுப்பின்மேலேற்றிப்‌ 
படி:க்கணக்கில்லாமல்சுமார்கா லுகுட£ர்‌ வார்த்துத்‌ தியைக்கனக்க எ.ரி. 
த்துநீர்கொதுத்து ஆவிவரும்போது பு. தக்கூடையரிசியை அதிற்கொ 
ட்டி. சட்வெச்தால்துழாவிமூடியரல்மூடு. அரிசிமுக்கால்திட்டம்வெக்த . 
பிறகுஇருபது?சர்‌2வகததக்க வேறரொருதேக்சாவைமாசில்லாமல்கமு ்‌ 


வி ஒருகுட்டையால்‌ துடைத்துவிட்டு 


மற்றொரு அடுப்பின்மேலேற்றி ௮.92லமுன்‌ அக்கிவைத்திருக்கி 
றமாமிசம்‌ மூழுதும்போட்டு சாதம்‌ வெர்துகொண்டிருக்கிற தேக்சா 
வுக்குள்ளே ஒரு9நியபுட்டுக்கூடையைவிட்டு சாதத்தை முழுமையும்‌: 
கொஞ்சங்கொஞ்சமாக எடுத்து அ௮ர்தமாமிசத்ததோடு சேர்த்து மெல்‌ 
லெனச்சட்பவெத்தால்‌ பரவத்துழாவிவிட்டு முன்னே அவித்துன்வத்தி 
ருக்கிறகடலைப்பருப்பை அதன்மேல்தெளித்து பொரி த்துவைத்‌இருக்‌ 
கும்‌ வெங்காயமுழுதையும்போட்டு முன்பங்கட்டுவைத்த யேலக்காய்‌ 
மூதலியமூன்றையும்‌ போடவேண்டும்‌. ன தரு, ர 


- மூன்ற்படி பசுவின்பாலை முன்னே எடுத்துவைத்த கெய்யுடன்‌ 
சேர்த்து சர்ததைஎடுத்துலிட்டவெர்8ீரில்‌ இரண்டுபடி.மொண்டு இந்‌... 
£ீமில்‌-2-கைப்பிடிஉப்பைக்கரைதது அதனோடுசேர்த்து ௮திலேயிரண்‌ :. 
வெராகனெடைக்‌ குங்குமப்பூலவக்கலாதீது பனிடீர்‌அரைச்சேரும.இ. . 
ராட்சப்பழம்‌ மூக்காற்சேரும்‌ பச்சையில்‌ இரண்டுவராகனெடையும்‌ 
பெய்துகலக்‌9 அந்தச்சாதத்தில்செளிச்‌ தவிட்டு த.௮முழவேவ்டியை 
நனைத்துப்பிழிர்து முறுத்கத்‌ தேக்சாவின வாய்க்கங்ெடத்தில்‌ சும்‌ 
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௨௧௨ புலவுவகைப்படலம்‌, 
படபட இபபட படுப படபட படபட வட படு பட பட டத வட ட டட 
மாடுபேட்சு ற்றி மூடியால்‌ ௮ழுத்திலூடி மூடியிலும்தேக்சாவின்பக்கவ்‌ 
சளிதும்‌ -அடுப்புத்‌சண்லைப்போட்டு அணை த்துவைக்கவேண்டும்‌, 


ன கு சாதம்சனருப்ப்புழுங்கினால்‌ வேட்டிச்சுருணையிலிருர்து அவிவரு 
_ ம்‌ அதனால்‌ பத்குவப்பட்டதென்‌ றெண்ணி மேல்மூடியைமெள்ள எடு 
த்துச்‌ சட்டுவ்‌ததால்சாத.த)த எடுத்துப்பாரத்து மனதுக்குத்‌ திருப்தி 
கரமா.ப்ப்‌ பக்குவப்பட்டி ரர்‌ தாலதாமதஇக்காமல்‌ இறக்கவிடலாம்பக்கு 
வப்படாதிருர்தால்‌ உடனே மூடியால்மூடி அடுப்பின்‌மே?லற்றி ஒரு 
, சாழிகைவரையும்வைத்து இறக்கவேண்டும்‌ ஆறிப்போகு முன்னே பு 
சக்சலேண்டும்‌. * 


'சப்ஜிப்புலவு.. 


பத்துசேர்‌ ஈல்ல அட்டுமாமிசதைத பெரு துண்டுகளாக ௮ரிக்து 
தண்ணீரிலே மூன்று தரங்கழுவி பு துக்கூடையி ற்போட்டுப்‌ பலசை 
யின்மீது வைக்கவேண்டும்‌, ர 


தேக்சாவில்‌-௪ 5-சேர்நெயவிட்டு மூட்டி யடுப்பின்‌்மேலேம்தி இ 

. ரண்டுசேர்வெங்காயத்தைத்தோலுரித்து ௮ரிந்‌.து செய்யிற்பெய்துசிவ 

ர்தபக்குவத்தில்‌ எடுத்துவைத்துக்கொண்டு, பு.துக்கூடையின்‌ மாமிச 

ததை காய்ச்துகொண்டிருக்கெ கெய முகத்‌ தில்‌; கெய்தெரிக்காதபடி. 

சட்டுவத்‌ கால்‌ மெள்ளகழுவவிமும்படி. விட்டுக்ளெறி மூன்‌ றுபடி.த்தயி 

ரில்‌ காற்சேர்‌ உப்பைக்கரைதது தேக்சாவில்மெல்லென ஊற்றி காம்பு 

்‌ இள்ளிய இசண்டுகைப்பிடிபச்சைமுளகாயும்‌ இரண்டுகைப்பிடி,ஐயஈத 

சொத்தம்லித்தழையும்‌ ஒருகைப்பிடிபு.தினாத்‌,தல ழயும்போட்டுசட்டுவ 
்‌ ததால்‌ ளெறிவிட்டுமூடியால்மூடிமிதமாக, இயைஎரிக்கவேண்டும்‌, 





ஒன்றேகா£சேர்‌ கடலைப்பருப்பை உப்பு போடாமல்‌ வேவித்து 
ஒசேனத்தில்‌ வைத்துக்கொள்ளவேண்டும்‌ கத இரிக்காய்‌உருளைக்கிழங 
குகொத்தவசைக்காய்‌ ௮லளாக்காய்‌ முள்ளநகக்‌ கழகல்கு வெர்‌.தயக்‌£ 

உ *ஹ்ர காடிலிக்கை சோடிக்கே இவைகளை ப்போதுமானமட்டில்‌ நிதா 
. னமாயெடுத்து ஆன்ர்‌.து வழக்கப்பிரகாரம்‌ அரிர்‌ துரீரில்‌அலம்பி வெவ 

்‌ வேறேனத்தில்‌ வெவ்வேறுகவைத்துதீ தக்கஉப்பைசேர்த்து மிதமாக 
. தீர்லிட்டு வெவ்வேறடுப்பின்‌ மீதேற்றிச்‌ தியைமூட்டி ஒவ்வொன்றும்‌ 
்‌ அைத்திட்ட வெர்தபின்பு வெவ்வேறுமூக்கிற்‌ பு.துத்தட்டில்‌ கொட்‌ 
ஆச்கொண்ு ன க ப | 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, ்‌. உதக. 
ஆவடு பட டயட பெ பட பட டட டயட டடடடிடடப அ டபடட 
சிறிதுநேரம்‌ பலசையின்மேல்வைத்து நீர்வடிச்தபின்பு ஓவ்வெ 
ன்றையும்‌ ஒவ?வாரேன த்தில்‌ கொட்டிக்கொண்டு நெய்யில்‌ தனித்த 
னியேவறுத்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டும்யேலக்காய்பலம்‌-௧௮9-௫ரொ 
ம்புபலம்‌-௨- இஞ்சிசோ-வ- இலவங்கப்பட்டைபலம்‌-௧ - கடலைப்பருப்பு 
சேர்‌ ௮ரிக்கால்‌ சசகசாசேர்‌-வ-கொப்பறைத?தங்காய்சேர்‌ சால 
ரிக்கால்‌ இவற்றில்யேலக்காய்‌ரொம்பு இலவங்கப்பட்டைகளில்‌ அசை. 
பங்கையும்‌ மற்றவைகள்‌ முழுவதையும்தனித்தனியாக அ௮சைத்தெடுத்‌ 
துக்கொண்டு, ட, . 


. கொப்பறைத்தேங்காய்கடலைகசகசா இலைதவிர மற்றவைகளைத்‌ 
தேக்சாவில்போட்டுச்சட்ெத்தால்‌ண்டி மூடியால்மூடி இரண்சொழி : 
சைகனக்கஎரித்து வெர்ததன்மேல்‌ மாமிசத்தில்‌-௨-துண்டெடுத்துக்‌ 
கையைகனைச்சிக்‌ ஸெளிப்பார்த்து வெர்‌திருக்தால்‌ நீர்ப்பசைசிறி தமி 
ல்லாமல்‌ கெய்ப்பதமாயிருக்றெசமயத்தில்‌ தேக்சாவின்வாயோடு தக்க 
பாத்தரத்தையாவது ௮கப்பையின தலைப்பக்கத்தையாவது இறுச 
வணைத்துப்பிடித்து சாய்த்து ௮இனுள்ளே நெய்யை முக்கால்‌தீட்டத்‌' 
அக்கு ஒருயேன த்தில்‌ இறுத்துவைத்‌.து ர ரர 


.. தேக்சாவைகிமிர்த்திநெருப்பின்‌ மேலேயே இருத்திமுன்‌௮ளவுபி 
ரகாரம்தேங்காய்‌ கடலை கசகசா அரைப்புகளை ஒருசேர்‌ச்‌ தண்ணீரில்‌ 
ஈன்றாய்க்கலக அதில்விட்டுச்‌ சட்வெத்தால்களெறி சிறு இயாகளஎரித்து. 
இருபது எலுமிச்சம்பழத்தை அறுத்து ஒருபாத்திரத்தில்‌ பிழிர்து 
விதைகளை எடுத்‌.துவிட்டுப்‌ பாதிரசத்தைமாத்திரம்‌ தேக்சாவில்‌ விட்டு 
மற்றைப்பாதியை இழுத்துவைத்‌ திருக்க நெய்யில்‌ விடவேண்டும்‌, 


.. அடுப்பின்மீதிருக்றெதேக்சாவை அப்படியே அரைகாழிகைவரை 
ம்‌ இருக்கவைத்து அடி.பிடி.த்துப்போகாமல்‌அடிக்கடி9ண்டிப்‌ பக்கு 

வமாயிருக்ரும்போது இறக்கிவிடவேண்டும்‌ ௮ளவான வேறொருதேக்‌ 
சாவில்மன்‌ றுகுடஞ்சலம்விட்டு ௮டுப்பின்‌மேலேற்றிக்‌ கனக்கத்தியெ 
ர்‌ த கொதி தெறிக்கும்போது மேற்சொல்லிய ௮ரிசிகளில்‌ டை 
்‌ த்த ஒன்‌ றில்‌ பத்துசோ எடுத்துத்தீட்டி அயந்து முன்று தரக்‌ கழுநீச்‌. 
டக்க அரித்து ஒரு புதுக்கூடையிற்‌ கொட்டிப்‌, பலகையின்‌ மத 
ஆவூச்து மீர்வடி.த்‌தபின்பு ர ரர 
.* அரிசியை அதிற்‌ பெய்து சட்டுவத்தால்‌ துலாவி முன்பு 6362 
பலம்‌ உப்பையும்‌ அதன்பின்‌ மேலேஎடுத்து வைத்திருக்க கருவாப்‌.. 
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அதா. _ பூலவுவகைப்பட்லம்‌. 

ஆப ஆட்ட டட ஆட்டய படபட பட டட பட யடி பட ட படட டட 
பட்டை-ஏலம்‌- இலவங்கம்‌ இவைகளையும்போட்டுத்‌ துழாவி ௮ர்த ௮ 
ர்‌ முக்கர்ல்‌இட்டம்வெர்தமா.த்இரத்தில்‌ பதினைர்துசேர்‌ வேகும்படி, 
- பசனதேக்சாவைக்‌ கழுவிக்குட்டையால்‌ துடைத்துவிட்டு அடுப்பின்‌ 
மேல்வைத்து முன்னே சமைத்துவைத்இருக்கற மாமிசத்தை ௮இல்‌ 
சொட்டிப்பரப்பி அவித்தலைத்திருக்கறே சடலையைத்‌ தண்ணீர்‌ வடி. 
தி.துவிட்டு, 


அ௮ர்சமாமிசத்தின்மீ ஓபரவப்போ டு ௮ தல்மேல்வறு தீதுவைத்‌ 
இருக்கற வஸ்‌.துக்களில்‌ வெகங்காயத்தவிரமற்றைக்‌ காய்கிழங்குராக 
ள்‌ முழுமையும்‌ ?சர்த்து பிறகு-௮ரிசி2 வற? தக்சாவிலிருக்‌ த ஒருசே 
ர்ச்‌ சொதி6ர்மொண்டு மாமிசத்திலூற்றிசிறியபுதப்புட்டுக்கூடையால்‌ 
சாதத்தைீவடிர்தபோம்படி கொஞ்சங்கொஞ்சமாகஎடுத்துமாமிச 

_ த்தோடு முழுதும்சேர்த்‌.த சட்டுவ த்தை அடி.மட்டும்‌ விட்டுத்‌ துழாவி 


மேலேபொறித்‌ துவைத்திருக்கும்‌ வெக்க £யத்தைப்பெய்துகிட்டு 
தோல்போச்யெ6 துசேர்‌ வாதுமபைப்பருப்பைமெல்லியதாக வரிந்து 
கொண்டு அதையும்‌ மூன்‌றுவராகனெடைக்‌ குங்குமப்பூவைக்கால்சே 
ர்ச்‌ சுத்தசலத்தில்களாத்து அ௮ர்நீரையும்‌ காம்பைக்கள்ளிவிட்டு விதை 
யில்லாத மூன்றுபலம்‌ இராட்சப்பழத்தையும்‌ மூன்றுபடிப்பாலையும்மு 
ன்னமே வடித்தெடுத்துவைத்‌ இருக்கும்‌ செய்யுடனே சேர்த்து அந்த 
செய்யைச்‌ சாதத்தில்‌ பரவவிட்டுத்‌ 


தாமதஞ்செய்யாமல்‌ 69% தமுழச்சிலையைகளை த அப்பிழிர்து தேக்‌ 
சாலின்வாயோரத்தின்‌மேல்‌ சும்மாடுபோல்வளையமாசக்கட்டிவைத்து 
அதன்‌ மேல்நமூ£டியால்‌ அமத்திறடி. அதிலும்தேக்சாப்பச்கக்களிலும்‌ 
தணலைக்கொட்டி அணைத்து இரண்டு நரழிகைப்பரியந்தம்‌ அப்படியே 


வைக்கவே ண்டும்‌ ழ்‌, 


ல்யின் வழியாக அவிவரும்போது சட்டுவத்தால்‌ சாதத்தைக்க 

, ௭றிரளைத்துக்கையா ல்சாதத்தை நசுக்கிப்ப தம்பார்த்துபதமாயிருக்தா 

ல்யூடிவிட்டு (இ றச்கிவிடலாம்‌ கொஞ்சம்‌ பக்குவப்படாமலிருந்தால்‌ 

அடுப்பின்மேலேயே அரைநாழிகைவசாயில்‌ இருக்கவைத்து இதக்தி 

விடவேண்டும்‌ இறக்கிவைத்தசாதத்தை ஆதிப்போகாதபடி முடிவை 
ச்ப்‌ பக்குவமான சுடுகையோடு புசக்கவேண்டும்‌, 
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௬ 


பரத க தத்கக்ககதகக்கக்கக்ககக, 
39996966969919969696969. 


பஸாவ்பிறியானிப்புலவு. 


] பப்க்‌ 
ப 


ப ட. கனவை வகைடுடன்00யயை கலகக்‌ 

'பத்துசேர்‌ ஈல்லமாமிசமெடுத்து மூன்றுதரங்கழுவிப்‌ பெரிய அ 
ண்டுக்ளாக அுரிந்துபதினைர்‌ தசேர்வேகத்தச்ச தேக்சாவிற்‌ போட்டுப்‌ 
பதினைந்த கைப்பிடி உப்பை ௮இிற்பெய்‌.து மேல்தோல்‌ போக்யெ சுர 
லேஅமிக்கால்சேர்‌இஞ்சியும்‌-௧-சேர்‌உரித்த வெங்காயமும்‌-வ-சேர்கே 
ள்ளைப்பூண்டும்‌ தனித்தனி-௨ற-பலம்‌ ஏலமும்‌ சொம்பும்‌-க-பலம்‌ ௪௬ . 


வாப்பட்டையும்‌... 


ஒவ்வொன்றும்‌-ஐ-சேர்வீ தம்சசகசாவும்‌ கொப்பறைத்தேக்கர்பு 
ம்சரம்புசள்ளிய பச்சைமுளகாயும்‌-வ-சேர்‌ கடலைப்பருப்பும்‌-உ-னகப்‌ 
பிடிக்‌ கொத்துமல்லித்‌ தழையும்‌-க-கைப்பிடிப்பு தீனாவும்‌-௪-பலம்‌ பச்‌ 
சையிலையும்‌யே இவைகளையெல்லாம்மணல்முதலானவை இல்லாமல்‌ 
சுத்தப்படுத்தி ௮,தனேடு பெய்‌ த-௩.-படித்தயிரும்‌ இருபத்தைர்‌ ௫படி 
நீரும்வார்த்‌.து அடுப்பின்மேல்வைத்து அவித்து ஈன்றாய்வெர்தபின்பு 
மாமிசமுமுதையும்செவ்வையாய்ப்பிசைந்து பிழிச்‌ தகொண்டு அச்சக 
கைகளையும்மற்றவஸ்துக்களையும்‌ எடுத்தெறிர்‌ துவிட்டுச்சாரமாகயெ௮ர்‌. . 
தரீரைவெள்ளைச்சலவைக்குட்டையால்‌ ம ந்றொருபெரியபாத்திரத்தில்‌ 


வடிகட்டிக்கெ ரள்ள வேண்டும்‌. 


பத தசேர்வேகும்படியான தேக்சாவில்‌-௪ ௦-சேர்கெய்‌ வார்த்து 
5-சேர்உரி ததவெங்காயத்தை ௮ரிர்‌ அபெய்துசெ ரஞ்சம்‌ எலம்சொம்பு. 
சருவாப்பட்டை யும்போட்டு கன்றாய்ச்சிவர்‌தபின்‌ யெடுத்‌.துவைத்திரு. 
க்கும்‌ சரரமாகிய£ீர்‌ பதினெட்டுபடிக்குக்குை றயாதிருக்தரல்‌ ர்நீசே. 
போதுமானது ௮க்‌த அளவுக்குறைந்தால்‌ அக்குரைவுக்குக்குரைநீகசைச்‌ 
சேர்த்து அந்தநெய்யில்லார்த.துத தாளிதஞ்செய்யவேண்டும்‌. . 

. அதுசெவ்வையாய்க்‌ சொதி தறிப்பதற்குமுன்னே தானே புல்ஏ்‌. 
களுக்குச்‌ சொல்லிய அரிசிகளில்‌ ஒர்வகையரிசியைத்‌ இட்டிக்கல்‌ ழுத்‌ 
லியவை இல்லாமல்‌ ஆய்ந்து ப த்துச்சேரெடுத்து மூன்று கழுமீ்போக்‌ 
இப்‌ புதுகடையில்கொ ட்டி. நீர்லடியும்படி: பலனை யின்மேல்‌ வைக்க 


1 


்‌. வேண்டும்‌, 
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௨௧௭ புலவுவகைப்பட்‌ லம்‌. 

ணை ஆஆ ஆட டடடட்டட்‌ உட டட டய அடக்‌ டை ச 
தேக்சாவின்‌மூடியைத்திறர்து கெ! திதெரிக்கெதா இல்லையாவெ 

ன்றுபார்ச்து கொதிதெறித்துக்கொண்டிருந்தால்‌ சட்டுவத்தால்‌.துழா 

விலிட்டுப்புதுக்கூடை௮ரிசியைஒருசேரக்கொட்டாமல்‌சிறி தறிதாக 

விமும்படிமுழுமையுஞ்சாய்த்துச்சட்ட த்தால்ளெறி மூடியால்மூடிக்‌ 


கனக்கத்‌ தயை மூட்டி எரிக்கவேண்டும்‌, 





- அப்படித்தியை எரிக்கும்போது தேக்சாவில்‌ சாதம்‌மேம்‌ கெய்‌ 
மேலுமாகவேடறதினால்‌ பொம்‌வரும்போ.துதகுர்த முயற்சிசெய்யா 
விடின்செய்முழுதும்பொல்கிவழிர்து அடுப்பில்விழும்‌ ஆகையால்சாக்‌ 

- இருதையுடைய ஓராள்‌ தன.துவலக்கையில்‌ சட்டுவமும்‌ இடச்கையில்‌ 
அழுக்கில்லாதவெள்ளைக்குட்டையும்பிடித்து ௮ர்தத்‌ தேக்சாவின்சம்‌ 
பத்திலயேரின்று சிறிதுபொல்வெருறெசமயம்பார்த்‌ துவெள்ளைக்கு, 


ட்டையால்மூடியை த்த ஐந்தசட்வெத்‌ த்தால்மூன்றுதசம்காலுதரம்துழா 
ட்‌ வேண்டும்‌, 


பொங்வெருஞ்சமயமதிர்‌.த இப்படித்‌.துழ *லிக்கொண்டு வருகை 
யில்ரீர்‌ முழுதுஞ்சுண்டி, ரெய்ப்பதமாயிருக்கும்போது-௩-சேர்ப்பசுவி 
ன்‌ சனித்‌,சனிப்பாவில்லிட்டு காம்புசிள்ளிய-௪-பலம்விரையில்லாத தி 
சாட்சப்பழத்தையும்‌ தோல்போக்கி மெல்லியதாயரிர்‌ த- டு-பலம்வா 
மைப்பருப்பையும்‌ தோல்மீக்கிெய-௨-பலம்முர்திரிகைப்‌ பருப்பையுஞ்‌ 
சேர்த்‌ து௮ந்தப்பாலைச்சாத.த்தில்‌ முழு மையும்பரவும்படி ஊற்றிச்‌ சட்டு 
வத்தால்கிண்டிச்சமனாகப்பரப்பி 805 துமுழவேஷ்டியைஈளை த்‌ தப்பிழி 
ர்‌.அ புரிமணைபோலத்‌ தேக்சாவின்வாய்க்கு வளையமாகச்சுற்றி முடிக்‌ 
. சொண்டு அழுச்திமுடிவிட்டு அதன்மேல்கணலையெடுத்து கிரப்பிமிச்௪ 
மான தணலை தேக்சாவின்‌ பச்சங்களிலும்‌ அனைத்துவைக்கவேண்டும்‌, 





௨-சழிகை௮ல்‌ ல.தஒருமணி? மசரம்வரையும்‌ அனை தச்‌ தாடாமலி 
ருர்‌.அபுகுமென்௮ு அவியெழும்பும்பக்குவத்தில்சாதம்பதகமாயிற்றென்‌ 
அகிதானித்துத்திறர்‌.து ௮சப்பையால்ளெறிய/9ன்‌ மத்தியில்சா,த,த்தை 
சரச்சையால்ஈசுக்புப்பார்த்துச்‌ செம்மையாய்வெந்திருந்தால்‌ முடியால்‌ 








முடி இறக்வைச்சவேண்டும்‌, 


ப தமாசாமலிருர்‌ தால்முடி கெருப்‌ பையின்மேலே ற்றி௮ை ழி 
-வசபரியர்திரம்வைத்திருக்‌.து இறக்பெபின்‌ மற்றைப்யுலவுகளைப்‌ போ 
லத்இறர்து ஆமகிடாமக்‌ அழுக்குப்படியாத வெள்ளைத்துணிபால்‌ லா. 
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நீளபீமபாகசாஸ்‌ திரம்‌, உ௧கஏ 
டைவ டை மனை டைவளைடனு ஆடவ டட வந்வவவட்‌ ஆ படட டக 
யை கூடிக்கட்டிவைத்து வேண்டி. போது போதுமான அளவுப்பிர 
காரம்‌ மறுபடியும்‌ வாயைழூடிக்‌ கட்டிவைக்க வேண்டியத. 


தாளித்த அன்னம, 
புலவுகளுக்குச்‌ சொல்லிய ௮ரிசிவகைகளில ஓர்வகையில்‌ ஐ௩௮ 
படி.சேர்த்து கல்மணல்‌ உமிமுதலிய இல்லாமல்‌ தீஃடிப்‌- புடைத்து ஆ 
ய்து மூன்று கழுகீர்போக்கி ஒரு பு.துக்கூடையிற்‌ கொட்டிப்‌ பலசை 
யின்‌ மேல்‌ வைக்கவேண்டியத, 


ஐர.து வேகும்படியா: ர்ன தேக்சாவில்‌-கவ-படி. செய்வார்த்து ரெ 
ருப்பிலேற்றித்‌ தியையெரிக்து கெய்கொதித்து 'வரும்போது-௨-கைப்‌' 
பிடி வெங்காயம்‌ உரித்து ௮ரிந்தபின்பு ஒன்னரை ரூபாயெடை ஏலக்‌ 
காய்‌ கருவாப்பட்டை இம்மூன்றுடனே சோத்து, அதிற்பெய்து ரீ 
வை வத்து வருகையில்‌ சரியாயளந்து பத்துப்படிச்‌ சுத்தசலத்தை 
மெள்ள ஊற்றித்‌ தாளித்துச்‌ சிறுபிடியாக ஐந்‌ துவகைப்பிடி உப்பை 
யுங்கூட்டி மூடியினால்மூடி.த்‌ இயை நன்றாய்‌ எரிக்கவேண்டியத. 


நீர்கொதித்து ஆவிவரும்‌ பக்குவ.த்‌இல்‌-௩ஃபலம்‌ இராட்ச்ப்பழ 
மும்‌, வாதமைப்பருப்பும்‌, முர்திரிசைப்பருப்பும்‌, முக்கால்பலம்‌: இல 
வங்கப்பத்‌திரியும்‌ தூகி, உடனே புதியக்‌ கூடையரிசியை -௮திற்கொ 
ட்டி அகப்பையால்‌ ௦ செவ்வையாய்க்கிண் டி மூடி மரைகழிக்கொருத 
ரம்‌ இப்படியே கிளரிவரவும்‌, | 


இந்தப்‌ பிரகாரம்‌ கதன்றுநாலுதரம்‌ நடத்திவருகையில்‌ 8ீர்வற்றி 
ச்சாதம்‌ அடியில்‌ அமுங்யெபின்‌ மறுபடியும்‌ சட்டுவத்தின்‌ காம்பால்‌ 
தீழுமேலம?கத்‌ துழாவிக்‌ காய்ச்சினபால்‌ ஒருபடி ௮ தன்மேல்‌. .ப.ரவ. 
ஊற்றி நாஓுமுழ வெள்ளைக்குட்டையை கனத்துப்‌ பிழீர்‌.து தேக்சா 
வின்‌ கலங்கல்‌ வட்டமாகச்சுற்றிவைத்து அடியால அழுத்தி மூடித்‌ த 
ணலை மூடியிலும்‌ தேக்சாவின்‌ அடிப்பச்கள்களிலும்‌ போட்டு-இசண்டு 
நாழிகை வாக்கும்‌ அடப்பின்மேலேயே வைத்திருந்து சுற்றிய குட்‌ 
டையிலிருர்‌.து ஆவி புறப்படும்போது திறந்து பக்குவமாயிருந்தால்‌ யி. 
றக்கிவிடலாம்‌ சிற்து வேறுபட டிருக்கால்‌ முடியால்‌ முடிப்பின்னும்‌ 
அரைநாழிகை வளாயும்‌ இறக்காமல வை த்‌. ஐப்‌ பின்பு இறக்கிலிடவே. 
ண்டும்‌ சடுசையாகவே புளிக்க. வண்டும்‌, 


புலவு வகை முற்றிற்று, 
20 
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கர்‌ 
2 கட 





நிறமாய்‌ 


“கறிவகை, 
அன்னஞ்‌ சமைக்கு முறை, 

்‌ அடு ௧ ழழ்‌.0 மை 
நல்ல பச்சரி? மூன்றுபடியெடுத்துத்தீட்டி நெல்‌ கல்தொய்‌ தவி 
டுமுதலியவை$க்‌ெ மூன்‌ தரல்‌ கழு£ீர்போக்கி ௮ரித்து ஒரேனத்தில்‌ 
வைத்துக்கொள்ள வேண்டும்‌, 
சஞ்செடித்த ௮ன்னஞ்‌ சமைக்கவேண்மோனால்‌ சாதாரணமாய்‌ 
விடுகிற ீரளவுக்கு இரண்டத்தனைநீனா அரிசிக்கு மூன்றத்தனைப்பெ 
ரிஈ தேக்சாவில்வாத்துக்‌ கொதிதெறிக்கும்போது ௮ச்த அர? யை 

அதிதி பெய்து அழாலிமூடவேண்டும்‌ 


ர இப்படி. இரண்டு மூன்றுதரம்‌ பொறுத்துப்‌ பொறுத்துத்‌ துழா 

, வகையில்‌ அரிச முக்காலேயரைக்கால்‌ இட்டம்‌ வெந்தபின்பு மூடிய 

ல்மூடி. ஒருஅண்செல்யால்‌ பிடித்தெடுத்துக்‌ கஞ்சியை முழுதும்வடி. 

த்தும ௮படியும்‌ தேக்சாவைகிமிர்த்‌து மூடியால்‌ மேலேமூடித்‌ தீயை. 

எரிக்காமல்‌ அடுப்பின்‌ தணலின்மேல்‌ அரைசகாழிகைப்போ துவைத்து 
இறக்க விடவேண்டும்‌ :* 


| சஞ்வெடிக்காத அன்னஞ்சமைக்க வேண்மோனால்‌ அசிசியளவு 
க்கு இசண்டளவுரீசை அளர்க்துவார்த்தக்‌ கொதித்து அவிவரும்போ 
அ பு.துக்கூடையிலுள்ள ௮ரிசியைப்பெய்து துழாவி மூடி. நீரெல்லாம்‌ 
 வற்றிப்போனபின்பு ௮ தைக்கண்டி. அடுப்பெரிப்ப) த சிறுத்தித்தண 
லின்மேலேதானே அ௮ரைசாழிகை வரையும்‌ வைத்‌இருக்.து இ றக்கிவிட 
வேண்டும்‌ ்‌ 
சமயலுக்குரியமிருகமா மிசவகை, 


செம்மறியாடு குதும்பாடு வெள்ளாடு காட்டாடு வரையாடு கல்‌ 
மான்‌ புள்ளிமான்‌ கடமான வெளிமான்‌ முசல்‌ முதலியவற்றி னிறைச்‌ 
இ இலை முன்னே சொல்லிய புலவுகளுக்கும்‌ பின்னே கூறும்‌ குறிக 
ஞூக்கும்‌ ௨ உபயோகப்‌ படுத்திக்சொள்ளலாம்‌ 
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நளவீமபாகசாஸ்‌ திரம்‌. ௨௧௯ 
பலது. க அக வைட்ட அடவ அள கடை உண 


கலியாக்கறி. 


ஒருசேர்‌ மாமிசத்தை நெல்லிக்காய்‌ பரிமணமாகத்‌ துண்ுள்‌-- 
செய்து ஜவ்முதலியவைபோக்கி மூன்று தரத்‌ தண்ணீரில்கழுகிப்‌ புது 
க்கூடையிற்‌ போட்டு வைக்கவேண்டும்‌ நீர்வடிந்தபின்பு சிறியதேக்சா. 
வில்‌ காற்படியெய்வார்த்துத்‌ தீழுட்டியே அடுப்பின்மேல்‌ வைத்து. 


நெயயுருக்கொதிக்கும்போது ஒருபிடி வெங்காயம்‌ அரிக்‌ ௮ இ. 
ல்பாதியும்‌ சிறிதுகிராம்புக்‌ ஏலக்காயும்‌ கருவாப்பட்டையும்‌ போட்டு 
ச்‌ இவர்துவருகையில்‌ புதுக்கூடைமாமிசத்தையும்‌ மறைப்பாதி வெம்‌ 
காயத்தையும்‌ மெள்ளப்போட்டு ௮தன்பின உழக்குத்தயிரில்‌-௨-பலம்‌. 
உப்பைகரைத்துவார்த்‌து ௮ப்புறம்‌ஒருரூபாயிடைமஞ்சள்‌ அரைத்துப்‌ 
போட்டு அரைப்படி $ீர்விட்டுமூடித்‌ தீயைக்‌ கனமாக எரிக்கவேண்டும்‌ 


வ-பலம்‌ இஞ்சி-க-பலம்‌ கொப்ப றத்தேங்காய்‌ தனித்தனி-ஃப 
லம்‌ கொத்தமலிவிரை சசாகசா சுட்டஅல்ல.து வறுத்தமுளகாய இ: 
வைகளை வெவ்வேறாக ஈன்றாய்‌ ௮ரைத்துவைத்துக்கொண்டு மாமிச 
நீர்வற்றி நெய்ப்பதமா யிருந்தால்‌ அழாக்குநீரில்‌ ௮ந்த அரைப்புகளை 
க்கலக்கு அதில்விட்டு சற்றுநேரத்துக்‌ கொருதரம்‌ அகப்பைக்காம்பி. 
னால்‌ கண்டி மூடிக்கொண்டே வரவேண்டும்‌ 


இப்படிக்‌ ்டாவிட்டால்‌ சதி அடிபற்றிக்கெட்டுப்போம்‌ இத 
“ப்பிரகாரம்‌ ளெறிக்கொண்டு வருகையில்‌ மாமிசமும்‌ 'சேர்மனமாயிரு 
க்கிற வஸ்‌.ஐக்களும்‌ நன்ராயவெந்தபின்பு அரைப்படி நீரில்‌ காற்பலம்‌ 
புளியைச்சுரைத்‌துக்‌ கையால்வடிக்கட்டி அதில்ஊற்றிச்‌ செம்மையா. 
கக்கொதித்து வருகிறவரையில்‌ அடுப்பின்‌ மீதேவைத்திருக்து இறக்கி 
விட்டு மேற்கூறிய சாதத்துக்கு உபகரணமாயச்‌ சுடுகையாகவே உப 
மோகப்‌. ' படுத்தவேண்டும்‌ 


கல்டாக்கறி. 


ஜவ்ருதலிய குற்றமில்லாத ஒருசேர்‌ மாமிசத்தை க ெல்லிக்கர்ப்‌ 

ளவாகத்‌ துண்டுகள்செய்து மூன்று தரங்கழுவி நீர்வடிர்தபின்பு இரண்‌ 

.. டூசேர்பிடிக்கத்தக்க சலாய்பூசின சிறு தயி இன்பப்‌ உப்புப்‌ 
பொடிசெய்து சோத்து 


முக்காற்படி சுத்தமிர்வார்த்து. உரித்து தந்த ச இண்டு கைப்பிடி 
வெங்காயத்தையும்‌ இரண்ட ரூபாயெடைமஞ்சளும்‌ இராம்பு ப்ப்ச்கு 


80 மி." 
ன து &£077.417:0 2-2 104. 
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8.௨ .. புலவுகறிவகைப்பட்லம்‌. | 
வாப்பட்டை இம்மூன்றும்‌ வகைஒன்றுக்கு வ.ராகனெடையும்‌ தோல்‌ 


போக்கெயஇஞ்ச ஒருரபாயெடையும்‌' தனித்சன்யே ஓனாத்து 


... இவற்றையும்‌ அழாக்குத்தபிரையும்‌ ௮த்தபலையில்‌ சேர்த்துக்க 
ளறி அடுப்பின்மேல்வைத்தக்‌ கனத்த தீமுட்டிநீர்வற்‌.றுகிறதற்குளளா 
ச ஒருபலம்‌ சொத்‌ துமல்லிலிதையும்‌ ௮ரைபலம்‌ முளகாயையும்‌ வறு 

த்து அரைத்து நீர்வற்றிச்‌ சறிதிருக்கும்போ.து காற்படிகெய்விட்டு பி 
ன்பு இவ்கிரண்டு ௮ைப்புகளையும்‌ போட்டுக்‌ கள றிமூடவேண்டும்‌. 


அரைநாழிகைபொறுச்‌ தத்‌ திற்‌ துளெறிமீர்வற்‌ றிகெய்ப்பதமாயி : 
ருச்கும்போது மாமிச தீதைக்கால்நாழிகைவரையில்‌ கண்டி.வறுத்துல்‌ 
ரூபலம்‌ தேங்காயையும்‌ ஒருரூபாயெடைச்‌ சசச்சாவையும்‌ அசைத்து 


௮ந்‌.தஅரைப்புகளையும்‌ மூன்று எலுமிச்சம்பழச்சாற்றையும்‌ கொ 

ப ஞ்சநீரிஃ்சலக்‌9௮தில்லார்த்‌.த௮அசப்பைக்காம்பால்‌அசைநாழிகைபரிய 

ர்தங்ணெடிக்கொண்டிருர்‌.து நன்றாய்‌ மீர்ப்பசையில்லாமல்‌ வறண்டுரெ 

ய்ப்பதமாயிருக்கும்போதே இறக்கிவிடலேண்‌ டும்‌ இதைறவிடாமல்‌ 

புசக்கவேண்டும்‌. ன 

ன்‌ ப ஈரக்கறி. 

ஒராடு அல்லத இரண்டாட்டினீரல்‌, கு௮தா, இம்மூன்ன றயும்ச 

றிய துண்டுகளாக௫ரிக்‌.து ௮ர்‌,சத்‌. துண்டுகளையும்‌ ஒன்னரை ரூபாயெ 

டை ௮ரைத்தமஞ்சளையும்‌ இரண்டுகைப்பிடி௮ரிர்தசரவெங்காயத்தை' 

யும்‌ சறுக௮ரிர்‌த ஒருகைப்பிடி.ற. சோடச்சேரயையும்‌ ௮மைப்பலம்‌ 
பொடிசெய்த உப்பையும்‌ ௮கலவா யுள்ள குறுந்தபலையில்போட்டு 


அடுப்பின்மேல்வைத்‌ துத்‌ இயைஎடுத்துச்‌ ச ற்றுபொறுத்து வறு. 
த்த்முக்கா ற்பலம்‌ கொ த்‌.துமலிலின தயையும்‌ ௮ரைப்பலம்‌ முளகாயை 
யும்‌ ஒன்றாகவும்‌ டு-ரூபாயெடைக்‌ கொப்பறைத்‌ தேங்காயையும்வகை 
யொன்றுக்கு அ௮சைவராகனெடையாசக்கிராம்புஏலம்கருவாப்பட்டை 
சளையும்‌ ஒன்றாகவும்‌ ௮ரைத்து வைத்துக்கொண்டு : 


. .. வேறகநியில்‌ ரீர்சவறியபின்‌ உழக்குகெய்கார்த்து மேற்படி. 
- சைப்புகளைப்சோட்ட ஈன்றாயக்கண்டி ஒருரூபாயெடைப்‌ புளி யை ஆ 
ழாக்கு$ீரில்கசைத்‌.த கோதுமுதலானவை யில்லா மல்‌ வடிக்கட்டி ௮. 
இல்ண்ற்றிச்‌. சிறுதீயாக்சரித்‌து நீர்ப்பசையில்லாமல்‌ நெய்ப தமாடிற்வ 
ஆர்லில்‌ ௮கப்பைக்காம்பால்‌ சண்டிக்கொண்டே. யிருக்கவேண்டும்‌ - 
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நீளவீம்ப[கசாஸ்திரம்‌, ௨௨ 
பழத வத படபட பட்‌ பபப பட பட படபட பத படிய டிட்‌ 
செய்ப்பதமாய்க்‌ கறிவெந்து பக்குமாய்கிட்டால மூடியால்முடி இறக்‌ 
திவிடவேண்டும்‌ 
.தால்சாக்கறி, 


உமி£ல்முதலானவை போக்கிய கால்சேர்க டலைப்பருப்பை ஒசே 
எத்தில்கொஞ்சநீர்வார்த்து அ௮ரைத்திட்டப்வேவித்து வைக்கவேண்டு' 
-ம்‌ஜவ்முகலியஇல்லா த ஒருசேர்மாமிசத்தை நகெல்லிக்க (யத்தனையாக' 
அரிந்துமூன்றுதரங்கழுவித்‌ தேக்சா௮ல்லது அ.தற்கினமான ன 
த்திற்போட்டு அடுப்பின்‌ மேலேற்றித்‌ சியெரித்துப்‌ 


பின்பு ௨-பலம்‌ உப்பையும்‌ தோல்போக்‌? அரிந்த ஒருகைப்பி 
ட வெங்காயத்தையும்‌ உ பலம்‌ ௮ரைத்த மஞ்சளையும்‌ அரைப்படி. நீ. 
ரையும்‌ ௮தில்சேர்த்து எல்லாங்கலந்து வேகும்போது முக்கால்பலம்‌ 
வறுத்த முளகரயையும்‌ 


கருபலம்‌ கொத்துமலிவிரையும்‌ க ரூபாயெடை இஞ்சியையும்‌ ௪' 
ரூபாயெடைக்‌ கொப்பறைக்‌ தேங்காயையும்‌ க ரூ.பாயெடைத்‌ தோல்‌ 
போக்கிய வெள்ளைப்பூண்டையும்‌ அவ்வளவு சொத்துமலித்‌ தழையை 
யும்‌ ஒன்றாயசைத்து லைத்துக்கொண்டு ன த்‌ 

ப கறியில்‌ நீர்வற்‌ தியபின்‌௮ரையாழாக்‌ தகெய்விட்டு த்க்‌ 
பபுமுழுமையும்போட்டு ஒரு்ண்ரேரம்கிண்டி முன்னே௮விச்‌ துவை 
த்திருச்கிற கடலைப்பருப்பையும்‌ ஐ செர்எடுத்து அரிக்துகழுகியகத்தி 
ரிக்காயையும்‌ அதிற்போட்டு நன்றாய்க்‌ ண்டி முடி வ நிமிஷம்‌ கழித்தி 
த்திறந்துளெறி உழக்குநீர்விட்டுமுடி மறுபடியும்‌ கல்கிமிஷம்‌' பொறு 
த்துக்கிண்டி சகதிதீரிக்காயை எடுத்துப்பார்த்து 


"மூக்கால்‌ திட்டம்‌ வெர்துபோயிருந்தால்‌ ௨ பலம்புளியை க-படி. 
8ீரில்பிசைர்‌ துகையால்வடிசட்டிக்சோ துபோக்‌? ௮ தநீ ரையும்‌: அ.தி 
ல்விட்டு ஒருகிமிஷம்வரையும்‌ வேகவைத்துக்‌ கத்தரிக்காயை மறுபடி 
புமெடுத்தப்பார்த்‌.துச்‌ செம்மையாய்‌? வெத்திருந்தால்‌ இறக்கி மற்றொ 


1. இஃது ட... 


ருயேனத்தை அடுப்பின்மீதேற்றி இரண்டுரண்டி. நெய்வார்த்து 

௮ தில்‌ ௮ரிர்தவெங்காயம்‌ உரிச்சவெள்கஃா 'ப்பூண்டு ஒவவொன்று . 
ம்‌ அனைரூபாயெடையும்‌ இராம்பு யேலம்‌ லவங்கப்பட்டை தனித்தனி 
அரைக்கால்‌ ரூபாயெடையும்பே- ட்டு அகப்‌ஈபயால்ளெறி ௮வை9௮, 


_ந்துவருகிற பக்குவத்தில்‌ கறியைக்கொட்டிச்‌ தாளித்து முடியால்‌ மு... 
ப உடனே. இறக்கிவிடவேண்டும்‌ 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


௨௨௨ - புலவுகறிவகைப்படலம்‌, 
ஷர்மிகபாப்பு, ய 


.. 'ஓருசேர்‌ மாமிசத்தை ஈனருய்க்கொத்திக்கொண்டு ௮தை ஒருத 
சம்‌ நீரில்செவ்வையாயல வெள்ளைக்குட்டையிற்போட்டுத்‌ தண்ணீர்‌ 
முழுமையும்‌ வடியும்படிபிழிர்‌ து நான்குபங்காகப்பாதித்‌.துஒவ்வொரு 
பாகமாக அம்மிக்கல்லில்‌ மெழுகுபோலராத்து ஒருயேனத்தில்‌ வை 
த்‌.துக்கொண்டு 


வகையொன்‌றுக்கு இரண்டு வராகனெடை வீதமாக யேலம்ூ 
சாம்பு இலவ்ங்கப்பட்டைவகைக்கு அரைப்பலமாகத்‌ தோல்போக்கி 
யஇஞ்சி-சல்‌-மணல்‌-அப்கதகசக௪சா பின்தோல்‌ விய ஒருபலம்‌ கொட்‌. 
பறைத்தேங்காய்‌ ஒருகைப்பிடிக்கொத்‌ துமலித்தழை தோல்போக்கிய 
சாற்பலம்‌ வா. துமைப்பருப்பு ௮ரைதோலாபெடைப்‌ பச்சைமுளகாய்‌ 
இவற்றையெல்லாம்‌ தனித்தவீயே நெழெ அராத்து 


.. மேற்படி மாமிசத்திற்போட்டுப்‌ பொடிசெய்த ஒன்றரைப்பலம்‌ 
உப்புஞ்சோத்‌து ௨ பலம்‌ எலுமிச்சம்பழச்சாறும்‌ நீர்ன்றாய்‌ வடியச்‌ : 
௨௨ பலம்‌ தயிரும்விட்டு எல்லரம்வொன்றாய்‌ கலக்கும்படி, இரண்டு 
கிமிஷம்பிசைர்து விரற்பமபிமாணகலத்தில்‌ கன்றுவிரற்கடை நீளமாச 
உருட்டி சயம்பூசியசெப்புத்தபலையில்‌ வொன்றோடொன்று இழைத்து . 
சேராமல்‌ பரப்பினறற்போல மெள்ள௮டுக்கி ௮தன்மேல்‌ குளிர்ந்தசல 
ம்‌ஆழாக்குவிட்டுஎரிற௮டுப்பின்மேல்வைத்‌ துமேற்படிசலமுழுமையு 
ம்வற்றுதறவரையில்கிதானமாகத்தியயரித்து வற்றியபின்‌ கஐபடியெய்‌ 
வார்த்‌ அ. அடுப்பின்மீதவைத்திருக்‌.து சிறியசட்டுவத்தால்‌ மெல்லென : 

_கிகிண்டிக்கொடுத்து ஒசேதிட்டமாய்க்‌ கபாப்புயெல்லாம்‌ பக்குவமாக . 
ச்ெர்துவிட்டால்‌ இறக்கி கைபொறுக்கத்தக்கசூரிள்ளபோதே எடு . 
தீ.து பாத்திரத்தில்‌ வைத்‌ து உபயோசப்படுத்திக்கொள்ள வேண்டும்‌ 


௨ குப்தா. 


மாமிச்முதலியவற்றை மேற்சொல்லியபடியே செய்துவைத்துச்‌ 

. சொண்டு சளமாயுருட்டாமல்‌ நெல்லிக்காயளவு உருண்டைகளாகஉர 

டிடிமுன்போலவே பக்குவஞ்செய்து ௮வ்வளவேநெய்விட்டு அப்பிர 

காரமே பதமாயினபின்‌இறக்கி ௮துபோலவே ஓஒரேனத்தில்‌ வைத்து 
ச்கொண்டு உபயோடுத்‌ தக்கொள்ள வேண்டி௰ த, 


சுரைக்காய்சேர்ந்த கறி. 

ஐவ்வுமுதலியகு ற்றம்நீக்கெ அமரைச்சேர்மாமிச தீதைச்‌ இறு ற்ண்‌ 
கேளாசவரிச்‌ த மூன்றுதடவைீரில்கழுவி தரேனத்திற்போட்டு தோ 

. ஜ்போக்கெ அரிந்தவெங்காயம்‌ ஒருகைப்பிடியும்‌ வரைத்‌ சமஞ்சள்‌ ஒ 
ருபலமும்‌ பொடிசெய்தஉப்பு ஒன்றைப்பலம்சேர்த்து வடுப்பின்மே 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, | உட 
வடை அட வடைடை வைபை கைட்க அகத்தி டட ஆ டட ஆடப்‌ 
_லேவைத்துசத்‌ தீயைஎரித்து மாமிசநிர்ச்சண்டிக்கொண்டிருக்கும்போ. 
“தே அரைப்படி நீர்வார்க்கவேண்டும்‌ ர ரர 


ஒருபலம்முளகாயும்‌ முக்காற்பலம்‌ கொத்துமலிவிை தயையும்‌ 5 வ 
றுத்து ௮ம்மியின்மீதுவைத்து தோல்போக்கெ இஞ்சி ஒருருபாயெ 
டையும்‌ தோல்சீவிய கொப்பறைக்‌ தேங்காய-௬-( ரூபாயெடையும்‌ ஏல ' 
க்காய்‌ ரொம்புவசைக்கு இருப.தும்‌ இலவங்கப்பட்டை ஒரு துண்டும்‌ 
கூடச்சேர்த்த மைப்போலரைத்துக்கொண்டு தோலுரித்த வெள்ளைப்‌ 
பூண்டு ஒருதோலாயெடை அம்மிபின்மேல்வைத்துக்‌ குழலிச்சல்லால்‌: 
நையத௫க்கி எடுத்து மேற்படி கூட்டுடன்‌ சேர்க்கவேண்டும்‌ 


விரைமுற்றாக எஞ்‌ ஈரைக்காயை எட்டாச நீளத்தில்‌ வரது 
மேல்தோல்செ துக்கி உட்புறத்த திலிருக்கிற விதைகளையும்‌ ௮வ்விதைச 
ஊுடிக்கொண்டிருக்கும்‌ பஞ்சபோலுள்ளபாகத்தையும்‌ ஈன்றாய்யெ 
டுத்‌. தவிட்டு இரண்டுவிரலளவு கனம்வைத்துத்‌ அண்டுகளாக அரிவாள்‌ 
மணையிலரிற்து ஒருசண்ணீர்கழுவி கீர வடிக்கட்டி எடுத்து “ஒருஏனத்‌ 
திற்போட்டு கறிப்பாத்தாரத்தைத்‌ திறர்‌தபார்த்து நீர்சுவறிக்‌ கறிவெ 
ந்‌துபோயிருந்தால்‌ அழாக்குகெய்தார்த்து முன்னேதானே ௮சைத்து 
ச்சுதீதஞ்செய்துவைத்‌ திருக்கும்‌ கூட்டைப்போட்டுக்‌ கால்நிமிஷம்‌ வ 
மையில்‌ கலக்கும்படி.கிண்டிப்‌ பின்பு சுரைக்காய்த்துண்டுகளையும்போ 


ட்டு ௮னாநிமிஷம்‌ வரையும்‌ கண்டி முடி விடவேண்டும்‌ 


சற்றுப்பொறுத்து உழக்குரீர்வார்த்‌ துமுடி. மேற்படிகாய்‌ வெர்‌ 
துவிட்டால்‌ ஆழாக்குத்தண்ணீரில்‌ (5) பலம்புளியைக்‌ கராத்தச்‌ 
கோ.துமுதலானவையில்லாமல்‌ வடிக்கட்டி, அதில்வா£த்‌ துக்‌ கால்நாழி 
கைவரையில்‌ தியை எரித்‌.துக்கொதித்ச பினபு கொள்ளியைப்‌ பிக 
விட்டுத்‌ தணலின்மேலேதானே கால்கிமிலம்‌ இ௮த்தி இறக்கிவிடவே 
ண்டும்‌ 

கத்‌ இரிக்காய்சேர்ந்தகறி. 

முக்கால்சோ ஈல்லமாமிசமாகஎடுத்‌ துமுன்னையதுபோல€வே௮ரி 
ந்துகழுவி ஒரேனத்திற்போட்டு மேற்சொல்லிய அளவு 'வெர்காயமுத 
லியமுன்றையும்‌ பக்குவஞ்சேர்த்க அப்பின்‌ மீதேந்தி €ீர்வாக்சே 


ண்டும்‌ 


ராலுசேர்ப்பிஞ்‌ சக்க த்திரிக்காயைவழக்கப்படி.௮ரிக்து: 9்ரிந்போ . 
ட்டுநீர்சுண்டி மாமிசம்வெர்‌.துகொண்டிருக்கும்போ மேலேகூறியப 
டிநெய்யையும்ித்தப்படுத்தி முளகாய்‌ முதலியவற்றின்‌ ௮ரைப்புகளை 
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௨௨௪ புலவுகறிவகைப்படலம்‌. 
உழ பக$தக உட அநடடப௰ 5 ஆ உட டிடிடி வடயவலிவு 
யும்சேர்த்‌.து முர்திபகாலப்பரிமாணப்படி ண்டி அ௮க்கத்தரிக்காயைச்‌ 
சேர்த்துக்‌ கலக்கும்படிசெயது 


அடுப்பின்மீது வைத்திருஈ்து ௮ங்குசொல்லிய காலப்பிரகாரம்‌ 
பொறுத்து அவ்வளவு ர்‌ விட்டி மூடிக்காய வெந்திருந்தால்‌ அந்தப்படி, 
நீரில்புளியைக்கறைத்துவிட்டு அர்‌ தராழிகைவராக்கும்‌ தீயெரித்துத்‌ 
தணலின்மேல்வைத்திருர்‌.து இறக்கிவிடவேண்டும்‌. ன 


பீர்க்கங்காய்‌ ?சர்‌.நத கறி, 


இ.துமுன்போலவே பக்குவப்படுத்திப்‌ புசிக்கவேண்டும்‌ அனால்‌ 
புளிமட்டும்‌ ஒருபலம்கரைத்து உபயோடக்கவேண்டும்‌ வப 


முருங்கைக்க.ய முத்றலாயிருக் இற வெள்ளரிக்காய்‌ வாழைக்கா 
ய்‌ கொத்தவரைக்காய்‌ ௮வலாக்காய்‌ புடலங்காய குச்சித்‌ தமாத.தங 
காய முள்ளங்கிழல்‌ க டர்ஈரப்சுக்கிழங்கு காரட்டுக்‌ கழங்கு உருளைக்‌ 


கிழங்கு வள்ளிக்கிழங்கு இவற்றுள்‌ எதாவது ஒன்றுசோத்தகறி 


இந்தக்காய்கிழங்குகளில்‌ இஷ்டமானதொன்றை மேற்சொலலி 

ய வளவு மாமிசத்தொடுசேர்த்‌.துச்‌ சமைக்கவேண்டுமமன்ருல்‌ சுரைக்‌ 

காய்‌ சேர்ந்தகரிக்குச்சொல்லியவிதிப்படி. சமைக்கவேண்டும்‌ வாழை 

ச்காயாவத டர்ராப்சுக்கிழங்காவஅ சேர்ந்த கறிக்குப்‌ பீர்க்கங்காயக்‌ 

குச்‌ சொன்னபிரகாரம்‌ ஒருபலம்புளியும்‌ ௮வரைக்காயாவது புடலங்‌ 

- காபாவது சேர்ந்தகறிக்குக்‌ காலேபரைக்காற்பலம்‌ புளியும்கரா தத : 

வார்க்கவேண்டும்‌ இக்காட்கிழங்குகளை வழக்கப்படி. சேர்த்தக்சொள 

க, செங்குகளை முன்னே அ௮வித்துக்கொள்ளவேண்டிய ௮.வசியமில்லை 

தோல்போக்கவேண்டுமெனில்‌ உருளைக்கிழங்கைமா தஇரம்‌ ௮ரைத்தி 
ட்டம்‌ ௮வித்‌தக்கொள்ளலாம்‌, 


கருணைக்கிழங்குசேர்‌ நீதகறி, 


போதுமான கருணைக்கிழங்கை இசண்டுவிரற்கடைச்‌ நிறுதுண்‌ 
டுகளாசு௮மிச்‌.து ஒருஏனத்திற்போட்டுப்‌ படியழக்குச்சலம்விட்டு ஒரு. 
கைப்பிடிச்சாம்பலும்தெள்ளிக்கொட்டி அடுப்பின்மேல்வைத்து முக்‌ 
கால்‌திட்டம்டுவந்தபின்பு இறக்கக்கொண்டு குளிர்ந்தநீர்விட்மிமுன்று 
தரங்கழுவி மேற்படியளவு மாமிசத்தில்சேர்த்து முன்போலவே பக்கு 
படுத்தக்கொண்டுபுளிமாத்‌தஇிரம்‌ இரண்டுெபலங்கரைத்த;வார்த்துக்தொ. 
தக்கவைத்து இறக்கி விடவேண்டும்‌. 
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- நீளவீமப்£கசாஸ்திரம்‌, ப ௨௨௫. 
ரு அகர அடைக அட அடை க கை கனக அன அன 
காராக்கருணை என்னும்‌ சேனக்கிழங்கு சேர்ந்தகறி, 








சேனக்கிழங்கைக்‌ கருனைச்ெல்சைப்போலவே சலிச்சச்சாம்‌ 


முதலியவைசேர்த்துப்‌ புளியும்‌ ௮வ்வள வே சரைத்துவார்த்துச்‌. சமை 
க்‌க்வேண்டும்‌, 


பலாக்கொட்டைசேர்ந்த்கறி. 


முற்றியபலாக்கொட்டையை இரண்டாகப்‌ பிளந்து மேல்தோலை 
யெடுத் தவிட்டு உருளைக்கிழங்குபோலவே பக்குவப்படுத்திச்‌. சமைய 


ல்செய்யவேண்டும்‌, 
பாவற்காய்‌ சேர்நீதகறி. 
சொம்பு பாவற்காயை எடுத்து இரண்டுவிசற்கடைப்‌ பரிமாணம்‌ 
கனமாக அரிக்‌ துஒரு ஈட்டியில்‌ ஒருபடிரீர்கொதிக்கவைத்து௮திற்போ 
ட்டுக்கையைஉயர்த்இச்தலையைச்சுற்றி அறுப அட்டிகைபோட்டான 
வுடன்‌ இறக்கரரா வடித்துவிட்டு குளிர்க்தரீர்விட்ட மூன்றுசரங்கமு 
விமேலைசொல்லிய அளவு? தியைஎடுத்து முன்போலவேபக்குவப்படு 


தீதி ௮வரைக்காய்க்குஙிட்டபடி புளியைக்கரைத்து வார்த்துச்சமைத்‌ 
அஇறக்கிவைத்துக்கொள்ளவேண்டும்‌, 


மேலேசொல்லிவர்த கூட்டுசறிகள்‌ ௮2௮ ருகயொயிருச்சவே்டு 
மால்‌ ௮ரையாழாக்கு கடலைப்பருப்பை வேறுபாத்திரத்தில்‌௮விதீத 
க்கொண்டு காய்க்கெங்குகள்போடுகிறசமயத்தில்‌ ௮வற்றோடுபோட்டு 
மற்றபக்குவஞ்செய்தால்‌ முதலானவையெல்லாம்‌ முன்போலவே. செ. 
ய்.த.ஆக்க'2வண்டும்‌. | 


சுக்காக்கரைகடலைப்பருப்புக்கத்‌ திரிக்காப்‌ 
சேர்ந்தகறி, ' 

கால்சேர்ச்‌ சடலைப்பருப்பை உப்புப்போடாமல்வேவித்துக்சொ 

ண்டு முக்காற்சேர்மாமிசத்தைச்‌ சிறுதுண்டுகளாக ௮ரிர்கு மான்௮ு ட 

வை$ரில்சழுவி இரண்டரைப்பலம்‌, உப்பைக்கரைத்த ௮ரைப்படிரீரை 

வார்த்து ௮ரைப்பலம்‌ ௮ரை த்தமஞ்சளையும்‌ஒருகைப்பிடி உரித்‌ து௮ிச்‌ 


தவெங்காய்த்தையும்‌ சேர்த்து அசப்பைகாம்பாற்ளெதி. நகை 
9 அடப்பின்மீ? தற்றித்‌ தியையெரிக்‌ கவேண்டும்‌, 
29 
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௨௨௯ . புலவுகறிவகைப்படலம்‌. ' 
அஆடைஆ தை டட வடி யடு படு படபட பட பட வட பட வட ட வட டய 
ட அஷச்ச்சேர்‌ சுக்காங்கோயும்‌ காற்சேர்‌ கத்‌ திரிக்காயையும்‌ அய்‌ 
ந்து அரிக்து தீண்ணீரிற்‌ போட்டுவைத்து முளகாய்‌ இருபத்தொன்று 
சிறிபதா யிருக்தால்‌ முப்பது கொர்‌. தமல்லிலிரை பலம்‌ ஒன்று புறணி 
கிய இஞ்சி ரூபாய்‌எடைமுக்கால்‌ கோல்‌ போக்க வெள்ளைப்பூண்டு 
ரூபாயெடைஒன்று கிராம்புஏலக்காய்கருவாப்பட்டைவகைஒன்‌ லுக்கு 
வராகனெடை௮ரை தோல்‌€விய கொப்பறைத்தேஙகாய்‌ பலம்‌ ஒன்ற 
சை இவற்றையெல்லாம்‌ஒன்றாக ௮னைத்துவைச்சிக்கொண்டு 


கடையில்‌ கட்டிவிற்கும்‌ சோடுக்கேை கற்றைகளிரண்டை பெ 
ருங்காம்புகளைகீக்‌ இளங்காம்புகளையும்‌ இலைகளையும்‌ ஒர்பலகையின்‌ 
மேல்வைத்துக்‌ கத்தியால்‌ மெல்லியதாய்‌ அரிந்து ௮டுப்பின்மேல்வைத்‌ 
திருக்கும்‌ மாமிசத்தில்‌ போடவேண்டும்‌. 


பின்பு அகப்பையால்‌ ணெ்டிப்பார்த்து £"சவறிப்போயிருக்தால்‌ 
உடனேவுழச்கு செய்விட்டு நன்றா.ப்க்களறிச்மலே ௮ரைச்சிவைச்சிச்‌. 
சொண்டிருக்கும்‌ ௮மாப்புமுழுமையும்போட்டு இருபத்தைந்து எண்‌ 
களைஇயல்பாக எண்ணுகறெவரையும்‌ மறுபடியுங்‌ண்டிக்‌ கொடுத்துப்‌ 
பிறகு க.தஇரிக்காயைப்போட்டு ௮றுபது எண்களை எண்ணுறவசை 
யில்கண்டி மடி. மேலே௮லித்துவைத்திருக்கிற சடல்ப்பருப்பைத்‌ தூ 
கிக்கிண்டிமூடி 

சடையில்‌ தண்ணீரைவடி த்‌ துவிட்டெடுத்துச்‌ சுக்காக்கரையை 
மேலேபோட்டுக்ண்டி மடி ஒருகிமிஷம்‌ பொறு த்‌ அத்திறரது கிண்டி, 
தருர்‌தறீர்வார்த்‌.து முடிச்‌ சி.றுதீயாகயெரித்‌துக்‌ கால்காழிகையாயின 
பின்பு இறக்‌விடவேண்‌'ம்‌ தகுந்தடீர்‌ஏன்பது ௮ திகசலத்தைக்கொ 
ட்டாமல்‌ இறக்கும்போது குழம்பாயிருக்கத்தக்க ௮வ்வளவு$ன்று 
அதிக, 


வெந்தயக்‌ 0 சேர்ந்தகறி, 


ஜவ்வுமுதலிய குற்றமில்லாத ஒருசேர்மாமிசத்தைச்சிறு துண்டுக 
ளாச௮ரிச்து மூன்றுதரம்‌ நீரில்சமுவி, கலாய்ப்பூசிய தேக்சாவில்போ 
ட்டு அதில்முக்கால்பலம்‌ ௮ரை ச்‌ சமஞ்சளையும்‌, ௨-கைப்பிடி அரிந்த 
வெக்காயத்தையும்‌, ஒன்னரைபலம்‌ உப்ன.பயுஞ்சேர்தது. அஞ்சாழா 
க்குச்சுத்தறலமும்வார்த்து எரி அரட்பின்மேக்கைக்து மூடியால்‌ 
முடிலிடவேண்டும்‌. ட்ட 
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தளமீமபாகசாஸ்திரம்‌. : ்‌ ௨௨௭ 
ப ஆ படபட வடைய படட வடைய டட டயட வ வடிவ வியவடவய ஆவ 
அடிக்காம்புகளைக்கள்ளியெரிக்து மற்ற இளங்காம்பையும்‌ சோ. 
யையும்‌.ஆ.ப்ர்‌.து-௧-சேர்‌ எடுத்துவைத்‌.துக்கொண்டு'முளகாய்‌௨௰, கொ 
த்துமலிவிரைாபலம்‌-௪5-பச்சைக்‌ கொத்‌ துமலித்தழை-தோலுரித்தவெ 
ள்ளைப்பூண்டு-மேல்‌?ே ச தால்‌சீவிய-இஞ்சி- இம்முன்றும்‌ தனித்தனி ஒரு 
துட்டெடை, ஏலம்‌ஏலக்காய்‌ இர ம்பு கருவாப்பட்டை வகைஒன்றுச்‌ 
2: வராகனெடை, ம தோல்‌ போக்குப சொப்பமறைத்‌ தேங்காய-௧௨. 
பலம்‌ இவற்றையெல்லாம்‌ ஒன்றாய்ச்‌ சர்‌ த்தறைத்துக்கொண்டு முடித்‌ 
திறந்து, நீர்முழுதும்வற்றிப்‌2பாயிருக்தால்‌ 


ஒருதுண்டு மாமிசத்தை ௮கப்யைிலெடுத்துக்‌ ளெளிப்பார்த்‌.த 
வேக7மலிருச்தால்‌ ௮தில்‌சிறிதுகீர்வார்த்‌.து அடுப்பையெரித்‌ துடர்வற்‌ 
நிவெர்துவிட்ட பிறகு ச(ம)பலம்‌. கெய்விட்டுக கிண்டி -௩௰-எண்ணுறவ 
ராயும்‌ முடிவைத்துத்திறர்‌ து மேலே அரைத்துவைத்‌திருக்கும்‌ ௮ரை 
ப்புக்கூட்டைப்போட்டு கலக்கும்படிக்‌ கிண்டிக்‌ கால்கிமிஷம்வரையும்‌ 
முடிவைத்துப்‌ 


- பிற்பாடளோயையும்சேர்த்துக்கிளறி முடிச்சி.றுதியாக எரித்துச்‌. ்‌ 
சற்றுப்பொறுத்துத்திறாது கிண்டி காற்படிநீர்வார்த்துச்‌ செவ்ளையா 
கவே ஒருகாழிகைப்போது இயைஎரித்துப்பின்பு ரேயை எடுத்துப்‌ 
பார்‌.த்துப்பக்குவப்பட்டிருர்கால்‌ இரண்டுதட்டெடைப்புளியை௮ரா 
பாழாக்குகீரில்‌ கரைத்து வடிகட்டிவார்த் து ஒருசிமிஷம்‌ பொத்து 
முடியைத்திறலாமெ இறக்கவிடவேண்டும்‌, 


அவியமர்ச்‌ த ஆதியபின முடியைத்திறப்பதுகலம்‌, "இக்காகிட்‌ 
டால்‌ ருகெட்டு மணமும்போய்விடும்‌, 


காசிலிக்கோ, காகு£ரை பாலக்குக்கோ மேட்டை கோக்ச்ளோ ப 
இலைக்கோசுக்கோ,கடலைக்கீரை ஈநல்லாரைக்‌ரைபுளியாரைக்சரைபச்‌ 
சைக்கொத்துமலி சோகிச்ளோஅரைக்கரை இவற்றுள்வேண்டியதொ 
ன்ற சேர்ந்தகறிபின்விவரமாவன, 


மேலே வெச்தபக்னோக்குச்‌ சொல்லியலிதிப்படி, ௪ ஒன்அங்குறை 
வில்லாமல்‌இக்ரறைவகைகளில்‌ ஒன்றையும்‌ மாமிசத்தையும்சேர்த்துச்‌ 
சமைக்கவேண்டும்‌ ௮ப்படியேசமைக்‌ கும்‌ே 2 பாது காசிலிக்கரையைநீரி 
ல்க முவாமல்‌; இலைஇலையாகக்கிள்ளி௪ டுத்‌ ஒருவெள்ளைக்குட்டையால்‌ 
நன்றாய்த்துடைத்துச்‌ சி.றுக ௮ரிர்‌ தும்‌, இ இசண்டுகோசுக்ோயிலைகளைச்‌ 
இறுகச்துண்டிந்தும்‌ சோகிக்கரையைப்‌ பெரும்காம்புகளைக்‌ சரக்கா 
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௨௨௮ புலவு$றிவகைப்பட்‌ லம்‌, 
இளக்சாம்புகளோடு இலைகளைமெல்லியவரயரிர்‌ தும்‌ மாமிச தே தாடுசே : 
ர்.த்‌்துச்‌ சமைக்கவேண்டும்‌, ன ட டட 


- அரைக்கோயைமாமிசத்‌2தாடு ?சர்ச்கும்போதே கொஞ்ச .ம்வெ 
ர்தயத்தைவறுத்துப்‌ பொடிசெய்து சேர்த்துவிட்டால்‌ மணமு உரச 
யுமுள்ளதாயிருப்பதுமல்லாமல்‌ சூடிஞ்செய்யாதுகடலைக்கோயோவெ 
னில்‌ செடி இளைசாயிருக்கும்‌ பக்குவத்தி2ல2ய பிடுங்கி ௮ய்க்தெடுத்‌ 


: அச்சேர்க்கவேண்டும்‌. 





கறியோடுசேர்த்‌ துச்சமை$ றெபருப்புவகை. : 


கடலைப்பருப்பு பச்சைப்பயற்றுப்பருப்பு தட்டைப்பருப்பு பச்‌. 
சை மொச்சைப்பருப்பு உளுத்தம்பருப்பு பட்டாணிப்பருப்பு துவரம்‌ 
பருப்பு முதலியவை, | 


கடலைப்பருப்புசேர்‌ ந்தகறி. 


 முழுக்கடலையும்‌ கல்முதலானவையு மில்லாமல்‌ அயர்த ௮ளாப்படி 
சடலைப்பருப்பைப்‌ போதுமான ஒரு ஏனத்தில்‌ இரண்டுபடிச்‌ சுத்த 
சலம்வார்த.அ அடுப்பின்மீதேற்றிக்‌ கொதிவரும்போது ௮திற்சொட்‌ 
டி. ஒருசாழிகைப்பரியர்தம்‌ தியெரித்துச்‌ சட்டுவத்தால்‌ கொஞ்சம்‌ ப 
ருப்பைபெடுத்து விரல்களால்நசுக்கிப்பார்த்து வெந்துபோயிருர்தால்‌ 
இறக்கி நீரைவடித்துவைத்‌ தவிட்டு க 


ஒருசேர்மாமிச,த்தைப்பெரிய துண்டுகளா கரிர்‌ துஜவவுமுதலிய 
ற்தங்களைப்போக்கி முன்று, தரங்கழுவி ஒரு தக்சாவில்‌ போட்டுக்கா 
ற்படிரீர்வார்த்‌.து ௮இல்‌-௪௦-பலம்‌ உப்பையும்‌-வ-பலம்‌ ௮ரைத்த மஞ்‌ 
சளையும்‌-௨-பலம்‌ உரித்‌ தரிந்த வெங்காயத்தையும்‌ சேர்த்து அடுப்பின்‌ 
மேலேனைத்துச்‌ கனச்சத்‌ தீயெரிக்கவேண்டும்‌, 


௮ வெர்துக்கொண்டிருக்கையில்‌ வறுத்தமுளகாய்‌-க௫-ேேதங்‌ 
சாய்‌ கொத்துமலிவினா தனிததனிபலம்‌-க-மிளகுரூபாயெடை-௮ுறை 
தோல்போக்பெஇஞ்ச ரூபாயெடை-வ-இவையெல்லாவற்றையும்‌ ஈன்‌ 
ரு.யசைத்து வைத்துக்கொண்டு மேற்படி. கறியில்‌ நீர்ச்சுண்டிப்போயி 
ருக்தால்‌ சட்டுவத்தால்‌ ஒரு துண்டை யெடுத்துப்பார்த்‌.து ன 

வெத்‌இருர்தால்‌ காத்சேர் நெய்விட்டு மேலரைத்துவைத்‌ திருக்‌ 
சம்பாரங்கள்முழுமையும்போட்டுப்‌ பின்பு௮வித்துவைத்திருக்கும்சட 
ஃயைபருப்பைமேலேதூகி விடாமல்‌ இரண்டுநிமிவம்வரையில்‌ சட்டு 
அ.த்தால்‌ ண்டிக்கொண்டிரு$து 
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 நீளவீமபாக்சர்ஸ்திரம்‌, ௨௨௯.. 
டைவ டை கை பைக அடைக அட்கை அடை அனகை அட்வள: அ அட்ட 
. முன்னே கடலைப்பறுப்பை வேவித்‌ இறுத்துவைத்து. நீரில்சாற்ப 
டியெடுத்து இண்டு ரூபாயெடைப்‌ புளியைக்‌ கணா்துவடிகட்டி ௮ 
தில்விட்டுச்‌ சிலகிமிவ.ஐ்‌ கழித்துச்‌ குழம்பாயிருக்கும்‌. பக்குவத்திலே 
தானே இறக்கிவைத்து வேொருஏனத்தை அடுப்பின்‌?மலேற்‌.நி ழூ 
ன்றுகரண்டிகெய்வார்த்து. ௮அகாய்ர்‌ துவரும்போது 2 தோல்போக்கெ 
பவெம்காயம்‌ ஏலம்கிராம்புகருவாப்பட்டை ஓஒவ9வரன்றும்‌ கால்ரூபா 
யெடை உரித்தவெள்ளைப்பூண்டு ௮ரைரூபாயெடை கடுகு ரகம்வெ 
ர்தயம்‌ வகைஓன்றுக்கு ௮ரைரூபாபயெடை இவத்தில்‌ இ இருவசைப்‌ பூ ்‌ 
ண்செளையும்கருக்அியும்‌ ன ன 


மற்றவைகளை நருக்காமலும்‌ நெய்யிழ்‌ பெப்த மூடியால்‌ மூடி 
ஒருகிமிஷம்‌ பொறுத்துத்‌ இறந்து இ ண்டிப்பார்த்துப்‌ பொன்வறலாய்‌ 
வறுத்திருந்தால்‌ முன்‌ ௮க்‌வைத்திருக்றெ கறியை இற்‌ கொட்டித்‌ 
தாளிதஞ்செய்து செறி இறக்‌விடவேண்டும்‌ இக்கறி வெள்ளைச்சாத 
ம்‌ புலவுச்சாதம்‌ இவைகளுக்கு உபயோகப்படுத்‌இக்‌ கொள்ளலாம்‌, 


சடலைப்பருப்புச்‌ சொன்ன விதிப்படியே பச்சைப்பயற்றுப்‌ பரு 
ட்புமுகலானவைகள்யும்‌ மாமிசத்தோடு: 2சர்‌.தீதுச்சமைக்கவேண்டும்‌, 


கோழி க்கறி. 


தலைவைப்புக்கோழியொன்றை இரண்டுமுன்று முட்டை யிட்ட 
தாகப்பார்த்துச்‌ கழுத்தைமாறித்துச்‌ சிறகைப்பிய்த்‌ தத்‌ தேகையுரித்‌ 
அபிளர்து முறஃபுறவில்‌ சொல்லியபடி ஈரல்‌ முதலானவை சுழித்து 
ஒன்ப.துதுண்டங்களாக வெட்டி எழு, தரங்கழுவி ஒரு ஏனத்தில்போ : 
ட்டு-௧௨-துட்டேடை அரைத்தமஞ்சளையும்‌-௨-கைப்பிடி. வெம்காயத்‌ 
தையுரித்‌ த்த ௮/ரிற்‌_து சான்குபல்காகலருத்து ஒருபல்கை “ருச்சித்ச | 


முன்றுபங்கையும்‌ 


மூளகாய - ௧௮ . கொத்துமல்லிலினாபலம்‌-கத-ரொம்பு யேலச்‌ 
காய்‌ கருவாப்பட்டை தோல்போக்கிய வெள்ளைப்பூண்டு வகையொன்‌ 
௮க்கு வராகனெடை-க-தோல்சீவிய இஞ்சி கொப்பறைத்‌ சேக்காய்‌ 
ஒவவொன்றும்‌ ரூபாயெடை - கத - சசகசாபலம்‌-வ-சடலைப்பருப்பு, 
ரூபாயெடை-கவ-தோல்‌ நீங்கிய வா.தமைப்பருப்பு' 'ரூபாயெடை-௧- 
இவற்றைவெவ்‌ வராக அராத்து த்‌ சேங்காய்‌ கசகசா சடல்கதிகமத்‌ 
வம்றையும்‌, 
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உ ௩௰ புலவுட்‌  நிவகைப்பட லம்‌. 

ஆட்ட ஞ்பயடுவ ட்டு பப படபட வலில வடட வவட வடக தட உல் வன்க வக்பு 
இரண்டுபலம்‌ உப்பை உழக்கு,த்தயிரில்‌ சலாத்‌.து ௮.த்தயிமாயும்‌ 

மேற்படி மாமிசத்துடன்‌ சோத்து ஈன்றாய்ப்பிசைர்து கொச்துமலித்த 

ழையையும்‌ புதினாத்‌, சழையையும்‌ ஈருக்கக்கொஞ்சம்போட்டுஒருதேக்‌ 

சாவிற்காற்படி.ரெய்வார்‌த௮ எரிகிறஅடுப்பின்மீ2தற்றிக்‌ காயர்‌ துவரு 

இறெபக்குவத்தில்‌ முன்னே எடுத்‌ துலைத்திருக்கும்‌ 


ஒருபக்குவெங்காயத்‌ த்தையும்‌-0-யேலக்காயும்‌ மப்ப துரொம்பை 
யும்‌-௩- துண்டு கருவாப்பட்டையயும்‌ ௮தில்தூகி முடியால்முடிக்கா 
ல்$மிஷம்சென்றபின்பு திறர்‌.தபார்‌,ச்‌ அச்சிவந்இிருந்தால்மாமிசத்தை 
யேனத்தோடெடுத்து அர்‌ சசெய்யில்கொட்டிமுடிக்‌ கால்திமிஷம்போ 
அத்து அழாக்கு$ர்விட்டு யேன த்தைச்கமுவி தேக்சானவத்திறக்து 
ண்டி. ௮தில்ஊற்றிமுடி 
- இரண்சொழிகைவனாயில்‌ கனக்கஎரித்து இடையில்‌ ௮ரைநாழி 
சைக்கொருதசம்திறந்து சளமிக்கொணடேவாவேண்டும்‌ 


அதிலுள்ள£ர்வற்‌றிப்‌போனால்‌ மாமிசத்தில்‌ ஒரு துண்டை ௮கப்‌ 
பையாலெடுத்துக்‌ இளளிப்பார்த்து மெதுவாய்‌ வெர்‌,துபோயிருகதால்‌ 
இண்டிகிட்டு முன்‌ சித்தப்படுத்தி வைத்திருக்கும்‌ மூன்றுவஸ்‌ துக்களை 
யும்முன்று எறுமிச்சம்பழச்சாற்றையும்‌- ரைப்படிரீரில்கலக்க மாமி 
சத்‌.இல்வார்த்‌.துக்ண்டி ௮லாசாழிகை அடுப்பின்மீது வைத்திருர்‌.த 


சன்றுய்க்கொத்துவெர்தபிதகும்கின்டி முடியைத்திறவாமலே இறக்கி 
விடவேண்டும்‌. 


சச்திரிக்சாயைச்சேர்த்துச்சமைக்கவேண்மொலல்பிஞ்சுக்காய்க 
ளாகக்சொண்டுவர்து ௮ரிர்து ரீரில்போட்டு மேற்படி. மாமிசத்தில்நீர்‌ 
சு றிரெய்பதமாயிரு க்கும்போ.து தேம்காய்‌ கசகசா கடலை அரைப்பு 
சளையும்‌ எலுிச்சம்பழச்சா.ற்றையும்‌. சேர்ப்ப கற்கு முன்னமே ரிச்‌ 
அவைத்‌இருக்கும்‌ சாயை ௮திலே போட்டுக்‌ண்டி 


ஆழாக்குசீர்கிட்ட வேகவைத்து நன்றாய்வெர்‌துவிட்டபிறகு தே 
ங்சாய்‌ முதலானவற்றையும்‌ மேற்படி பழச்சாற்றையும்‌ ௮ந்தமாமிசத்‌ 
.தோடுசேர்த்து ௮ரைப்படி.நீரும்‌ வார்த்துச்‌ செம்மையாய்க்‌ ண்டி. மு 
டி அலாசாழிசைவரையும்‌ அடுப்பின்மேலே வைத்திருந்து கொதித்து 


வேர்‌தபிறகு இரக்கிமுடியைத்‌ திறவாமலேவைத்‌து உபயொடத்துக்‌ 
சொள்ளவேண்டும்‌, 
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நள வீமபாகசாஸஹ்‌ தர ம்‌, ௨௩௧ 


பழ வழ படிய ட படபட டடுப பட பட பட படி பட ட ட டடடி ட 
- உருளைக்ழெங்குசேர்ந்தகோழிக்கறி-கடலைப்பருப்புக்‌ 
கத்திரிக்காய்‌உருளைக்கிழங்குசேர்ந்த 
கோழிக்கறி. 


.. இவவிரண்டுவிதக்கறியும்‌ முன்சொல்லியவிதியில்யாதொருகித்தி 

, யாசமூமில்லாமல்‌ பாகஞ்செய்து புசிக்கலாம்‌ கடலைப்பருப்பு மட்டும்‌ 

முன்னால்‌ ௮வித்துவைத்துக்கொண்டு கத்தரிக்காயையும்‌ உருளைக்கிழ 

ங்கையும்‌ மாமிசத்தோடு சேர்க்கும்போது கூடச்சேர்த்துச்‌ சமைக்க 
வேண்டும்‌, ச 


முழுக்கோ ழிப்பொரியல்‌; 


ஆட்மொமிசத்‌ அடன்சேர்த்‌தச்‌ சமைக்கப்பட்டமற்ற காய்ழெய்‌ 
குகளும்‌ சோகளும்‌ கே £ழிமாமிசத்தோடும்‌ ௮க்கு சொல்லியபடியே 
சேர்த்துப்‌ பாசஞ்செய்‌ துகொள்ளலாம்‌. ன சரண 


தலைமுட்டையிடுறெகோழிகள்காஅ! அல்லது த கெர்ண்டுவீர்‌ _ 
துதலையை௮.றுத்.து£க்கி மேல்தோலையுரித்து மலத்துவாரஉறுபபைக்‌ 
கெ. ஞ்சம்௮றுத்‌,த ௮ இில்விரலைவி.டுவயிற்றுக்குள ளிருக்கிற குடல்கு 
ண்டிக்காய்கரல்‌ நுரையீரல்பிச்சு முதலானவற்றை எடுத்துவிட்டுக்‌ ௪ . 
ணுக்கால்களை முறித்தெறிந்து ன ரர 


பின்பு ௮ுவ்வுடல்களை ஆறு தரம்சலத்தில்கமுவி ஏழாத்தரம்‌ ௮ரசை 
த்தமஞ்சளும்‌ ௮ரிர்சவெங்காயமும்சோ த்தரீரால்கழுவவேண்டும்‌ஒரு ' 
பெரியதேக்சாவில்‌ யேழுபடிக்கு ௮ இகப்படாமல்‌ 8ர அளவாகவிட்டு 
அக்தடீரிலே கொஞ்சமெடுத்துச்‌ காலேயராக்காற்படி உப்பையும்‌, . 


- இரைச்‌சர்‌ புளியையுங்கனாச்சிக்கொண்டு மறுபடியும்‌ ௮தீதே 
க்சாவிலேயேவார்த்து அடுப்‌பின்மீ2தற்றிச்‌ தீயைபெரித்து நீர்கொதி 
ச்சிவருகையில்‌ அ௮க்கோழிகளை ௮ தில்விட்டு ௮ரைமணிரேரம்‌ வேகும்‌ 
படி செய்து | ன ரர 


ஒருபு துக்கூடையில்‌ கோட்டி நீர்முமு.தும்‌ வடிர்து போனபின்‌ 
யெடுத்து ஒரு வெள்ளைக்குட்டையால்‌ நீரில்லாமல்‌ உள்ளும்‌ புறம்பும்‌ 
தொடைச்சிலி.வேண்டும்‌ இதற்குள்ளாக முளகாய்‌-௨௰-கொசத்தமலீ 
விரை பலம்‌-௧ஐ-கசகசா-தோல்போக்கிய இஞ்சிகொத்துமலித்தழை. 
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௨௩௨. . புலவுக்றிவகைப்படலம்‌. 
ஆட்ட ஆட்டு பட பட பட பட டட பட டட ட டி ப படபட ப 
இம்முண்றும்‌ தனித்த னிரூபாயெடை -௩ட-உரி.த்தவெள்ப்பூண்டு 
பலம்‌-௨-பு.தீனா,ச்‌ தழைரூபா யெடை-௧9-பலக்காய்‌ இலவக்கப்பட்‌ 
டைஒவ்வொன்றும்‌ விராகனெடை-௧9-சராம்பு விராசனெடை-௨-இ 
வைகளையெல்லாம்‌ கெட்டியாகச்‌ சந்தனம்‌ போலரைத்து தழித்தெ 
ஒருயேனத்தில்‌ வைதிது௮ில்‌ ஒருபலம்‌ வுப்புப்பொடி. செய்தி: 
போட்டு யேழுஎலீமிச்சம்‌ பழச்சாறும்‌  விட்டுத்தண்ணீர்‌ சிறிதும்வி..' 
டாமல்‌ குழம்பாக்‌இப்‌ புதுக்கடையி லுள்ள. கோழிகளை ஒன்றாகஎடு 
தீ.து௮வற்றின்மேலும்‌ வயிற்றுக்குளளும்‌ அக்குழம்பைத தீடவிஒரு 
மரத்தட்டில்‌ ஒன்றின்‌ 2மலொன்று படாமல்கைச்9த்‌ தொட்டால்கை 
யில்‌ஒட்டா திருக்கும்படி ஈன்றாய்ஈரம்‌ வாங்கியபின்‌. 


ஒரு இருப்புக்கொப்பை றயில்‌ காலுபடி ள்‌ ெய்வார்த த்து அடுப்பின்‌ 
மேல்வைத்து கெய்கொதித்து வரும்போது கோழிகளைத்‌ தனித்தனி 
யாசபெடுத்து அர்‌ தகெப்யில்விட்டுச்சட்டுவசத்தால்‌ திருப்பித்திருப்பிக்‌. 
கொடுத்தப்பொரிக்கவேண்டும்‌ செவ்‌ வையாகப்பொரிந்தபின்பு பெடு 
தீ.துேோன த்தில்வைத்துமூடியால்‌ மூடிகிட்ச்சத்றுச்சகையாகவே 


சூரியக்‌ அரிக்த புசிக்கவேண்டும்‌, 








கோழிமாமிசக்குப்தா உண்டைமுதலானவை இ 


ருப்சாஉண்டை ஷாமிசபாபுபி தியானி முதலியவுணவு களே மேலே 
ஆட்டுமாமிசத்தாற்‌ செய்தாற்போலக்‌ கோழி மாமிசத்தாலும்‌ ௮ங்கு 
சொல்லிய முறைப்படிசெய்து உபயோகப்ப$த்‌ இக்கொள்ளலாம்‌. 


சமையலு த 'குரியபட்சிமா மிசவிவரணம்‌. ' 


வான்சோழிசாட்டுக கோழி நீர்க்கோழி நர்ட்டுப்புர ப மணிப்பரு 

மாடப்புரு பச்சைப்புறு உள்ளான்‌ குருவிகொக்கு குருட்டுக்கொக்கு 

சருங்கால்காரை செல்கல்காரை குளளவாத்து பெரியவாத்து தரரா 

நீர்வாத்து 8ீர்க்காகம்‌, கடலா.ஞ்ச மயில்‌ கெளதாரி காடை வெள்ளி 

யங்காடை சிவற்காடை கு.றுங்காடை முதலியவற்றினிறைச்சி இவற்‌ 

._ இள விருப்பமுள்ள ஒன்றினிகறச்சியை மேலேசொல்லிய கோழி 
- விறைச்சியைப்பேோலவே சானாகிதபாசஞ்செம்‌ ்‌. சொச்சம்‌. 


. ர ரர மீன்கறி, : ன சோர, 
பெரியமீன்சல்‌ இன்‌ கொண்வேர்து அல்த்றின்‌ மேலிருச்சிற 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, .: - ௬௩௩, 
அட்டை சட்டை ளை க்கை அ ஆடப்பட்டு படுப கன்‌ க்‌ 
செதிளகளைப்போக்கித்‌ கலைகளையறுத்து விட்டுக்‌, கல்லின்மேல்‌ தண்‌... 
ணீர்விட்டு ஒருநாழிகைவசைக்கும்‌ தேய்த்‌ துக்கழுவிப்பின்புவமிர ற்றை. 
நெடுகபபிளந்து உள்ளிருக்கிற குடல்முதலான்வற்றை. எடுத்தெறிந்து 
தகுமான துண்டுகளாக.௮ரிக்து ஒருஒன.த்தில்போற்டு 'உப்பைக்கொ : 
ஞ்சம்சோத்து ஈன்றாப உராய்க்துதோய்த் துத்‌ தண்ணீர்விட்டுக்‌ கழுவி... 
௮/5. தண்டுகளை எடுத்துக்கொண்டு நீ ரைஊற்றி விட்மெறுபடியும்முன்‌, 
சொன்னஅபோலவே கழுவவேண்டும்‌... 


- இப்படி ஏழுதசங்கமுலி த ஒருவேள்‌? காக்குட்டையால்‌ 'கீரில்லாமல்‌. 
ஒற்றிவிட்டு வறுத்தமுளகாய்‌-௩௰-கொத்‌ துமலிவிை த பலம்‌(௨) ரசு 
ம்‌ ரூபாயெடை முக்கால்வெத்தயம்‌ ரூயெடை-த-கொத்துமலித்தறை 
ரூபாயெடை க இவைகளில்‌ சரகவெர்தயங்களை மூன்னபங்காகப்பக 
இட்டு ஒருபங்கை வேறேயெடுத்துவைத்து 


... மற்ற இரண்பெங்குகளையும்‌ மற்றசாமான்களையும்‌ ஒன்றாகவும்‌ ௮. 
ரைப்பலம்மஞ்சளையும்தேர்ற்போக்கு ஒருரபாயெடை இஞ்சியையும்‌ 
தனித்தனியாகவும்‌ ௮ைத்து எடுத்துக்கொண்டு அம்மச்சத்‌துண்டுக' 
சை ஒருயேனத்திலெடுத்துவைற்து அந்தஅரைப்புகளை அவற்றிற்போ 
ட்டு இரண்டுமுடித்தேங்காயைத்திருகப்பாற்பிழிர்‌் து ௮ந்தப்பாலையும்‌ 
இசரண்டரைபலம்‌ உப்பையும்‌ மூன்றுவீ சம்‌ சே்புளியை அரைப்படி. 
அல்லது முக்காற்படிநீரி ற்கரைதத வடிக்கட்டி ௮ந்தரச த்தையும்சொ ப 
ன்னமுறையேசோத்து நன்றுயக்கிளறி வைக்கவேண்டும்‌. 


ஒரு தேக்சாவிற்‌ காலேயரைக்காற்படி நெய்விட்டு எரி. அடுப்‌ 
பினிலேற்றி வுரிக்த இரண்டுகைப்பிடி. வெங்காயத்தை அரிற்துமூன்‌” 
றுபங்காக்கி இரண்டுபங்கை மச்சத்திற்போட்டு மற்ற ஒரு பங்கையும்‌ ட 
க(ு- ரொம்பையும்‌ யேழுயேலச்காயும்‌ இரண்டுதண்டு இலவஙஈகப்பட்‌ ' 
டையும்‌ முன்னெடுத்துவைத்த ச€ீரகவெந்தயங்களையும்‌ 


கொஞ்சங்கடுகு கறிவேப்பிலைகளையும்‌. ௮ந்தகெய்யில்‌ தெளித்து 
மூடியால்மூ£டி விட்டுக்‌ கால்கிமிஷம்சென்றபின்பு அகப்பைக்காம்பால்‌. 
கிண்டி அவைசிவந்தகிறமாய்வரும்‌ பக்குவம்பாரத்துச்‌ சித்தப்படுத்தி 
வைத்திருக்கும்‌ மச்சத்தை அதிற்பெய்து அவிபோகாமல்‌ மூடியால்‌ 
மடி.விட்டுக்‌ தியைக்கனக்க ஒருமணிகேரம்‌எரித்து இடையில்‌ முக்கா 
ல்சாழிகைச்கொருதரம்‌ குட்டையால்‌ மேல்மூடியோடு தேக்சாவைப்‌ 


80. 
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“௨௩௪: - புலவுகறிவகைப்படலம்‌. 
பழ வது பவடய வடபழ டஆடடடட பட வடு டட டடு டட டட டட வடு வடு 
பிடித்து எடுத்‌. தச்சழற்றி அடுப்பின்மேல்‌ வைத்துக்கொண்டு வரவே 
ம்‌ 
ர்‌ . இப்படி ஒருமணியாயினபின்‌ இயைசரிச்காமல்‌ நிறுத்திவிட்டு த 
பன்சில்பேவேதானே அரைகிமிஷம்‌ வைத்திருர்‌.தஇ றர லிடவேண்‌ 
டும்‌ உடனே மூடியைத்திறவாமல்‌ ஆலிபடல்கெபின்பு த்‌ திறந்து. உப. 
யோக! கழ்படுத்திக்கொள்ளலாம்‌, 

௬; உண்போர்‌ அ௮.திசயிக்கும்படி மச்சத்திலுள்ளமுள்ளும்‌ மமீஈசம்‌ 
போலவெந்து மிருதுவாகச்‌ சமைக்கவேண்டுமென்றால்‌, கொச்கு ௮ல்‌ 
ல.து ராரையினுடைய கெஞ்சஓம்பைக்கொண்டுவர்‌ ஐ உலர்த்திஉரலி 

லிட்டுச்‌ கட்டப்பாரையால்‌ இடித்‌.துத்தூளாக்ம்‌ வஸ்‌தாகாயஞ்‌ செய்‌ 
ப அ ர்தத்‌ ்‌ தூளில்‌ ஒருபலம்கிறுத்‌ ௪, கொதிக்கிறநெய்யில்‌ மச்சத்தை 
கொட்டும்போது சேத்‌. துவிடவேண்டும்‌, 





இப்படிப்‌ பாகஞ்செய்தால்‌ மச்சத்துக்குள்ளிருக்றெ முள்மும2 
தும்‌ ௮ம்மாமிசம்போலவே மெதுவாய்‌ மெந்துவீடும்‌ 


மீ ன்குறும்பா. 
இரண்டு பெரிய மச்சங்களை மேலேசொல்லியபடி பக்குவப்படுத்‌ 
இவைத்‌ துக்கொண்டு வறுத்தமுளகரய்‌ ௩௰-கொத்துமலித்தழை தட்‌ 
டெடை புறணி?லிய இஞ்தொட்டெடை ௧ உரித்தவெள்ளைப்‌ பூண்டு 
.துட்டெடை முக்கால்‌ 


தோல்போக்கிய தேங்காய கசகசா  இவைதளித்கனி பலம்‌ ௨௨ 
இவற்றையெல்லாம்‌ மெழுகுபோல்‌ அரைத்து மேற்படி. மச்ச த. துண்டு 
களுடன்ச௨ஈ்து ஆழாக்குசலத்தில்‌ (ட-பலம்‌ புளியைப்பிசைர்‌ த கரை 
த்து வடிக்கட்டி ௮ தில்கிட்டு இரண்டுகைப்பிடி. வெங்காயத்தை உரித்‌ 

இரிந்து நான்குபங்குசெய்து முன்றுபங்கை மச்சத்‌. துடனே சேர்த்‌ 
துமற்றொருபங்கை நகிறுத்திவைக்கவேண்டும்‌ உள்ளேசயம்பூசிய ஒரு 
தேக்சாவில்‌-க(ட-பலம்‌ நெய்விட்டு 

அடுப்பின்மேல்வைத்துதி தீயையெரி த்‌. துநெய்கொ இிக்கற பக்கு 
வத்தில்‌ நிறுத்திவைத்தவெங்காயத்தைபும்‌ஒவவொன்றும்‌ ஒண்ணறை 
வராகனெடையாகச்‌ சீரகம்‌ வெந்தயம்‌ கடுகு இவற்றையும்‌ ௮ர்நெய்யி 
ல்‌ தாகிமுடி. ௮சைகிமிஷம்‌ கழித்‌ துத்திறஈ்து அகப்பையால்‌ இண்டிஎடு 
த்‌.துப்பார்த்‌து வெங்காயம்‌ வந்திருந்தால்‌ உடனே அம்மச்‌ சத்தின்‌. 
தண்டுகளை அ தில்மெல்லக்கொட்டி மூடிகிட்டு. 
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. நளவீம்ப்ரீகசாஸ்திரம்‌; உறடு 
படபட ட்ட ட இல்‌ படப்பட ஸ்ட 
இரண்சொழிகைவசையில்‌ செவ்வையாக இீயையெறித்து ௮ரை 
நாழிகைக்கொருதரம்‌ ஒருகுட்டையால்‌ மேல்முடியைத்‌ தேக்சாவோ 
டு அ௮ணைத்துப்பிடித்து எடுத்துச்சுழற்றி அடுப்பின்மேல்‌ வைக்கவே : 
ண்டும்‌ இப்படி. இரண்டுகாழிகைசென்றபின்‌ இீயைநிறுத்திக்‌, கால்கிமி 
ஷம்‌ தணலின்மேல்வைத்திருந்து இ றக்‌ விடவேண்டும்‌ ஆவியடங்றெ 
வரையில்‌ முடியைத்‌ திறக்கக்கூடாது.. | ௬ இ ட்‌ ப 
முள்ளும்‌ பாமிசம்போல்‌ வேகும்படிசெயய விரும்பினால்‌ மேலே 
செ:ல்லியபடி கொக்கு காரைகளினுடைய கெஞ்செலும்பைத்‌ தூளா 
க்ென்சொல்லி அளவு, மீனை நெய்யில்‌ கொட்டுகிற சமயத்தில்‌ ௮த 
ஷனோடு சேர்க்கவேண்டும்‌, 
மீன்‌ பொரியல்‌, 
இரண்டு பெரியமீன்களை வழக்கப்படி பெருர்துண்டுகளாக அரி 
ந்து முன்போலவே பக்குவப்படுத்‌ திவைக்கு பச்சைமுளகாய ௨ட ஏ 
“லம்‌ சொம்பு கருவாப்பட்டை சீரகம்‌ வெந்தயம்கடுகு வகை ஒன்றுக்‌ 
கு வராகனெடை வ உரித்தவெள்ளைப்பூண்டு வாசகனெடை ௧ சொத்‌ 
தமலித்தழை 
தோல்போக்கய இஞ்சி சசகசா ஒவ்வோன்றும்‌ வராகனெடை 
௩-உப்பு ப றம்‌-௨ஐ-இவையாவறை ற்யும்‌ மோர்விட்டு கேர௮ரை த்துப்‌ 
போதுமான எலுமிச்சம்பழச்சாற்றில்‌ இறுகக்க௭ க்சி மேற்படி. மச்ச. 
- துண்டுகளின்‌ மேற்தடவி ஒருஅகலப்பாத்திரத்தில்‌ பரப்பிவைத்து நி. 
ழலுலர்த்தலாகக்‌ காற்றுமுக த்தி ஒருநாழிகை வைத்திருந்து அகன்ற 
வாயுள்ள இருப்புச்‌ சட்டியில்‌ ஒருபடி நெய்‌ வா ர்‌.தது ௮டுப்பின்மேல்‌ 
வைத்து நெய கொதித்தபின்பு . ' 
அந்தமீன்‌ துண்டுகளில்‌ நா லுறுல்லது அ௮ஞ்சுஎடுத்து நெய்யில்வி 
ட்டு 8ீர்வற்றிச்சிவர் து பொரிச்‌ து.வருகிற பக்குவத்தில்‌ எடுத்து ஒருஏ 
னத்தில்வைத்‌ தக்கொள்ள வேண்டும்‌ இப்படியே எல்லாத்துண்டுக3ை 
யும்‌ பொரித்துச்‌ ச ந்றுச்சுடுகையாகவே உபயோசப்படுத்திக்கொள:! 
வேண்டும்‌ ப ன ரூ ன சு ன ட்டா 
ஆட்டிறைச்சி முதலானவ ற்றிற்கல்லாமல்‌ மச்ச த்திற்சோக்கக ண்‌ 
க்கால்‌ அளவுசெய்தால்‌ வழக்கமில்லாமையால்‌ இரண்டுபெரிய மீட 
“ளென்று அளவுசொல்லப்பட்டது ௮ப்‌ படிச்சொல்லப்பட்ட போ2. 
ம்‌ அங்கங்கேசொல்லிய முளகாய்‌ முதலிய காயங்களுக்குத்தக்க டர 
வர்ச ௮ம்மீன்களாக்‌ கொள்ளு தல்‌ 'பாகஞ்செய்பும்‌ விலேகெளெஃ ௪: 


ர ப 


மையாம்‌ . 


1912௦0 இ ௩018 1 பர்க்‌ 15௨0 படாஅ 


(௨௩௭ - புலவுசதிவகைப்பட்லம்‌; 
்‌ "சமைய லுக்குரிய மீன்வகைகள்‌ : ப 


கடல்மீன்‌, 


மாவலாச்சி வஞ்சரம்‌ கொயவொய்‌ பால ற மஞ்சட்பாறை அருக 
குளான்‌ மடவை வாளை இழெங்கான்‌ உள்ளம்கெளிறு கெண்டை வெக 


கண்சு.தும்பு கற்றலை சோற்றுக்கற்றலை இருல்முதலியன 
ஆற்றுமீன்‌, 


சருகிழிக்கெண்டை பொற்றைக்கெண்டை தாரைக்கெண்டை௮ 
வரிமீன்‌ வரால்‌ வாளை ஆரால்‌ விலரல்‌:து உளுவை கசூரவை கெளிறுமு 
,தலியன. 


மற்ற எரிகுளமுதலியவற்றில்‌ க றிக்குபயோகப்படத்தக்க மீன்‌ 
களை மேல்சொல்லியவண்ணமேசெய்து ௨ பயோகப்படுத்திக்‌ கொள்க 


கோழிமுட்டைக்‌ நி. 


சத்தசலத்தைக்குமிழி எழும்பும்படிக்காய்ச்‌9 க்கொண்டு ப்‌ 
பைகிட்டி றக்கிவைத த்‌.து ௮ந்தவெந்மீரி6 ல்ஐம்பது முட்டைகளை மெள்ள 
விட்டு முடியால்முடி. ஒருமணிவரையும்‌ தாமதித்‌ பட்னு முட்டைகளை 
எடுத்‌ துவிடவேண்டும்‌. 






௮ல்ல.து ஒருபாத்திரத்தில்‌ சலதல தவார்த்து ன தில்மேற்படிஐ 

-ம்பதுமுட்டைகளையும்விட்டூ அடுப்பின்‌ மீதேற்றி ௮ரைமணிப்‌ பரியர்‌ 

திம்தீயைஎரித்துக்‌ கொதிக்கவைத்து இறக்கிமுட்டைகளை எடுத்துகி 
ப டவேண்டும்‌. 


பின்பு முட்டைகளை தவ்வொள்றுக ட்டைப்போக்க முழுசாக 
வேகவைத்து வறு த்சமுளகாய்‌-௨௰-கெ ஈத்‌ துமலிவிதை பலம்‌-௧௨9-இரா 
ம்பு வராகனெடை ௧௮௦ ஏலக்காய்‌ இலவங்கப்பட்டை. மஞ்சள்‌ வகைஓ 
ன்றுக்கு வராகனெடை ௧ கொத்துமலித்தழை கைப்பிடி. க சிவிய இ 
ஞ்சி வா.துமைப்பருப்பு கடலைப்பருப்பு ஒவ்வொன்றும்‌ : ரூபூரயெடை 
௨ வெள்ளைப்பூண்டு ரூபாயெடை ஒன்‌ ற கசகசா ,கொப்பறைக்‌ சே 
க்சாய்த தனித்தனி சேர்‌ அரைக்கால்‌ இவைகள்‌ ப யாவற்றையும்‌ ;. 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


நளபீமப்ர்க்சாஸ்திரம்‌, ௨௩௭ 
கழக வடட வது படுவ வடட டட பட வட வட்டி வட பஆப்டடிய 
வெவவெருகவே சந்தனம்போலனாத்‌.து வைற்துக்கொண்டு: ஓ * 
ருதேக்சாவில்‌ நான்குபடிநெய்வார்த்து அடுப்பின்மேல்‌ வைத்துத்‌ தீ 
யெரித்து நெய்கொதித்துக்‌ குமிழியெழும்பும்போது காற்சேர்‌ வரித்‌ 
தவெங்காயத்தை ௮ரிர்து பாதியைகெயயிற்பெய்து வெங்காயம்‌ சவ 
ந்‌துவருகற பக்குவத்தில்‌ முன்னே அமைத்தவைத்திரச்ளெ , அரைப்‌ 
புகளில்‌ ச௪கசா தேங்காய்‌ தவிர 


மற்றெல்லாவற்றையும்‌ பொடிசெய்த இரண்டரைபலம்‌ உப்பை 
யும்‌ உ அல்லது ௧௨ படிக்‌ கட்டித்தயிரையும்‌ மூட்டைகளோடு சேர்த்‌ 
அ! காய்கிறகெய்யிந்கொட்டி முடியால்முடி ஒருகிமிஷம்‌ தீயெரித்தப்‌ 
பின்புதிறந்து சட்டுவத்தால்‌ மெள்ளக்ளெறி முடி.விட்டு இரண்டு திமி 
ஷம்பொறுத்து மறுபடியும்‌ இறந்து நீர்ப்பசையில்லாமல்‌ 


நெய்ப்‌ பதமாயிருக்கும்போ.து முட்டைஉடையாமல்சட்பேதீ த்தா 
ல்ஈன்றாய்‌ கண்டி. மேலே எடுத்துவைத்திருக்கெற வெங்காயம்‌ . கசகசா 
தேங்காய்‌ இம்முன்றையும்‌ அரைப்படி நீரோடுசேர்த்து ௮ த்தேக்சா 
வில்விட்டுப்‌ பின்புபத்‌ அஎ லுமிச்சம்பழச்சாற்றையும்‌ விதைகளொழிபய 
அதில்வார்த்துச்‌ சட்டுவத்தால்‌ ழ்மேலாகக்கிளறி அடுப்பின்மேலே 
யே ஒருரிமிஷம்வைத்திருந்துமீண்டும்‌ மூடியைத்‌ ர்க “பவத்‌ தா 
ல்கிண்டி மடி. இ றக்கிவிடவேண்டும்‌, : 


இந்த ௮ஃடிக்கறியை மேலே புலவுகளுக்குச்சொல்லிய பிக ்‌ 
விலொன்றில்‌ எட்டுப்படியெடுத்தாய்ந்‌து கழு$ர்போக்கிப்‌ பக்குவப்‌ 
படுத்தி ௮ங்குசொல்லியபடி. சேர்த்‌ துப்‌ புலவும்‌ சமைக்கலாம்‌ 


முட்டை சாதாக்கறி: 


பத்து ௮ல்ல.து யனிரண்டுமுட்டைகளை முன்போலவே .. வெர்நீ 
ரில்பக்குவப்படுத்‌ தி மேலோட்டைப்போக்கி வைத்து வறுதீதமுளகா 
ப்‌ ௩.௦ சொத்துமலிவிதை பலம்‌ க கொஞ்சம்கொத்துமலித்தழை தே 
'வ்காய்பலம்‌ ௧௨ உரித்தவெள்ளைப்பூண்டு ரூபாயெடை ஐ சீரகம்வெந்த 
யம்‌ இரண்டுவிராகனெடை ஐ கொஞ்சம்‌ கநிவேப்பிலையாவற்றையும்ஐ . 
ன்ருயரைத்துக்கொண்டு தேக்சாவை அபப்பின்மேலேத்தி அல்கா 

, கவை ௮௮ சித்தவரும்போ ர ரர 


'இரண்பொடி வுரி த்தவெங்கா॥ யத்‌ை தச்ச அரிர்து அந்தகெய்வி 
ந்பெய்து சிவந்‌ துவருகிற சமயத்தில்மேலே. அமைத்‌ தவைத்‌திருக்றெ 
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௨௩௮ -புலவுகறிங்கைப்பட்லம்‌. 
ஆமபடபவதிப த பட படட படு வடடட்டை ய வவட படட வடட படைய வடிய 
'சம்பாரங்களோடு மூட்டைகளை 6 ஒருமிக்கக்கொட்டுச்‌ சட்வெத்தால்‌ ர 
ன்றுய்ச்சண்டி 9௬ சிமிடம்பொ றுத்து 


அரைப்படிரிரில்‌ ௨௫ 'பலம்புளியைச்சரைத்து வடிச்கட்டித்தேம்‌' 
'சாவில்லார்த்து ௮தன்மேல்காற்படிகரில்‌ கவ பலம்‌ வுப்பைக்கரைத்து 
இதையும்‌ வார்த்து ஒருகாபி.கைப்பரியக்தம்‌ தீயெரித்திக்‌ கொண்டே 
யிருச்கவேண்டும்‌ இடையில்‌ திறக்கக்கூடாது ஒருகாழியைசென்றபின்‌ 
இறக்கவிடலாம்‌ : 
அவித்தமுட்டைக்கறி. 

எத்தனை வேண்டுமோ அத்தனை முட்டைகளை ஒருபாத்திரத்தில்‌ 
மெல்லெனவைத்து முட்டைகளுக்குமேல்கால்‌ வீராற்கடை நிற்கும்ப 
டி சலத்தைவார்த்‌.து அடப்பின்மேலேற்றி ௮ரைமணிவரையில்‌ தீயெ 
ரித்‌. தறக்கிவைத்து மேலோட்டைப்போர்த்துமிட்டு முழுசாயெதெ 


அக்கொண்டு பகல்போசனத்துக்கு மாத்திரம்‌ உபகோகப்‌ படுத்திக்‌ 
கொள்ளலாம்‌. 


முட்டைத்தோ சைப்பொரியல்‌, 


பத்‌ துப்ப இனைந்து முட்டைகளைசயம்பூகெய ஒரு௮கலவாயப்பாதி 
இரத்தில்‌ வுடைத்துவாரத்து னி தில்சிறு அண்டுஒடும்யில்லாமல்‌ யெடுத்‌ 
தவிட்டு வறுத்தமுளகாய்‌ டு கொத்‌.துமலிவிதை தேங்காய்‌ஓவ்வொன் 
அம்பலம்‌ ட சீரகம்வெந்தயம்‌ வா ஈனெடை 5ஒஇ வற உறயெல்லாம்சே 
ர்த்தரைத்து முட்டைக்கருவுடனே? : ர்த்து இ.ண்டுபிடி வெங்காயத்‌ 
தைவுரித்‌து மெல்லியதாக ௮ரிந்தூபோட்டுத்‌ திட்டமானவுப்புமசோ 
த்து ஈன்றாய்க்கலக்கும்படி பிசைர்‌ துவ.ச்‌ துக்கொண்டு 

சயம்பூசிய ௮அசலவாயுள்ள சேப்பு்தவ&ைில்‌ 5 ஒருபடி கொளிட்‌ 
டூ அடுப்பின்மேலேற்றி கெய்நன்று. ய்ச்கரய்த து ௨ வரும்போ ௫.௮ தில்மே 
ற்ட்டி. முட்‌ ட்டையைப்‌ பாவலாகவீட்மு ஒருசிமிஷம்வைத்திருக்து. சட்டு 
வத்தால்‌ உடையாமல்‌ ழ்மேலாகப்புரட்டி. 


ந்த மேனியாக இருக்கும்போன இறக்சக்கொண்டு புண்டு 
(போகாமல்‌ அகன்றபாத்திரத்தில்‌ எடுத்துவைத்துக்‌ கூறிய சூரியால்து 
ண்டுகளாச' அறுத்த வுபயோகஞ்செய்துக்கொள்ள மிச்சமாயிருக்றெ 
செய்யை அப்போது உண்டெசாதத்தில்‌ விட்டுக்கொள்ளலாம்‌ 
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நளவீ மபாகசாஸ்‌ ரம்‌, ௨௨௩௯: 
முட்டைவலட்‌.. 


மேலேசொல்லிய அளவு மூட்டைகளையும்‌. வ.த்தமூளகாய்‌ தலி 
ரமற்றசம்பாரங்களையும்‌ முன்‌ ஈலவே பக்குவஞ்செய்து அழாக்குக்‌ 
சடலைப்பருப்பைச்‌ சுத்காலத்தில்‌ ஊறப்போட்டு ௮சைத்து கடு பச்‌ 
சைமுளகாய்‌ சிறுகமெல்லியசாக அரிந்து மேலே பக்குவஞ்‌ செய்து . 
வைத்திருக்கிற முட்டையில்‌ சேர்‌ ரறுச்கலம்கிப்‌ பிசைந்து 

முன்சொன்ன ௮ளவுகெய்‌ ஆடும்பின்மேல்‌ வைத்துக்‌ கொதித்து 
வருந்தருணத்தில்‌ மேற்படி முட்டையில்‌ 5 ஒவ்வொருகரண்டியாகமொ 
ண்டு பரவ்விட்டு 'இப்படிமுா 7றதும்‌ சுட்டானபின்‌ சட்டசெய்மிச்சமாயி 
ருந்தால்‌ சாதத்துக்கு விட்டுக்கொண்டு மேற்படி. வடையை உபயோக 
மெய்‌ துக்கொளளலாம்‌, 


'ட்டுக்காக ல்‌ சுப்பு! 


நாற்பது ஆட்டுக்கால்களைத்‌ தோவரித்துப்‌ பெரிய ல வெட்செத்தி 
யால்‌ சிறுசபெட்டித்‌ தேக்சாவில்போட்டுப்‌ பத்துப்படி நீர்வார்த்‌துஓ 
ருசெச௩கைப்பச்சைககடலயுப்‌ஒருபிடிப்பச்‌ சைககொத்‌ 4 அ மலித்தல ழ்‌. 
பும்சேர்த்து ௮டுப்பிக மேலேற்றி கனக்க ,்மீயெரித்து: 

ஒருபடிச்சலமாகச்சுண்டியபின்‌ பற்மொ நசிறியதேக்சாவில்‌ இச 
ண்டுமுன்றுகரண்டி நெய்விட்டு அப்பின்‌ மேல்வைத்‌ த்த.க்‌ காய்க்துவரு 
ம்போது அசற்குத தக்கபடி. வெந்தயம்‌ ஐ! க்‌. துபோட்டு சவர்‌ துவருறெ. 
தருணத்தில்‌ பேற்படி ஒருபடி சலத்பைக்கொட்டித்‌ தாளித்து . 

இறக்கிவீடாமல்‌ அடுப்பின்‌ டே லேயேவைக்து ஈன்றாய்க்கொதிக 
கும்போது ஒன்று துல்ல இரண்டுமுட்டைகளை வுடைதத த்‌ தோலுட. 


னே அ௮திற்போட்டு ஒருகிமிஷம்பொறுக்து இரக்கி அழுத்தமான க. 


ம்பளத்‌. துண்டிலாவது ஒரு இரட்டித்துண்டிலாவது வடிகட்டிக கொ 
ண்டு வுபயோகப்படுச்தக கொள்ளலாம்‌ 
.. ஆட்டுத்தலைஅல்லது எ .லும்புச்சூ சுப்பு. 
க்‌ த இரண்டில்‌ ஆட்டு ச்சலையை வுரிதீ ்‌ துப்பிளர்‌ துபுழுலை 8௧௫. 
யும்‌ விலாவெலும்பை முழுத:மெடுக்து நறுககியும்‌ மூன்போல்வேப்௪- 
குவஞ்செய்து இவ்விரண்டுசூப்பைபும்‌ ௨ உபயோகப்படுத்திககொள் ச 


சூப்புக்குஉரியவை, 


கோருககுஞ்ச கெளதாரி காடையும்‌ முசல்மான்‌ புள்ளிமான்க 
டம்பைமான்‌ முதலியல த்தின்‌எும்பும்‌. அவற்றின்‌ தலையும்‌ சூப்புசகூரி 
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௨௫௦. புலவுகறிவகைப்படலம்‌. 

பட வவஆய ஆட்பட பட டட பட பட டட ஆடு படபட டட டட 

வைகள்‌ மேற்சொல்லியவிதியே இவற்றிற்றும்‌ விதியாகககொள்க 
தோல்போகயெ இஞ்வெறுத்த கடலைப்பருப்பு வவொன்றும்‌ 


கறிவகைப்படலம்முற்றிற்று, 


்‌ பத ணன க கணட அ] 


பிரியானீசட்ணி, 


பம்‌-௪-உரித்த வெள்ள்ப்பூண்டி. புதீனாஇலைவகைவொன்றுககு பலம்‌ 
௮சை தொப்பரைத்தேங்காய்பலம்‌ இரண்டராகசகசார வெங்காயம்‌ 


தனித்தனி பலம ௨ கொத்துமலிவிதை பலம்‌ முக்கால்‌ : 


வடிககட்டியதயிர்‌ பலம்முணு பச்சைமுளகாய ௪௦-இவற்றுள 
முளகாயையும்‌ உரித்தவெல்காயத்தையும்‌ மெல்லியதாக ௮றிந்தும்தயி 
ச்தவிரமற்றவஸ்‌ துக்களை வெவ்வேறாக அலாத்தும்‌ எல்லாச்‌ சம்பாரங்‌ 
களையும்‌ ஒருஏனத்தில்போட்டு ௨ பலம்‌ உப்பைப்பொடி. செய்து தாவி 
ஒன்றாகப்‌ பிசைந்து போதுமான எலுமிச்சம்பழச்‌ சாறுவிட்டு மறுப 
ஒயும்பிசைக்.து. புலவுமுதலியசாதங்களுககுஉபயோகப்படுத்துக 


மற்றொருவகைச்‌ சட்ணி. 


பு$ீனாத்தழை கசகசா இரண்டும்‌ ஒவ்வொருபலம்‌ கொப்பரை றத்‌ 
தேங்காய்பலம்‌ ஒன்னரை இஞ்சிரூபாயெடை வ வெள்ளைப்‌ பூண்டு. ப 
லம்‌ வபச்சைமுளகாய்‌ ௪௮ இனவகளையெல்லாம்‌ முன்போலவே ய 
ன ச்‌. துலழித்தெடுத்து வொருஏனத்தில்வைத்து முக்கால்பலம்‌ : உப்‌ 
பைப்பொடிசெய்து ௮தில்சேர்த்‌.தத்‌ தகுந்த ௪ ௮மிச்சம்‌ பழச்சா 
கிட்டுப்‌ பிசைந்து உப்யோகித்துக்கொள்க. 


இதுவுமது. 


கொத்துமலித்தழை டுலம-௨-கொப்பலை றத்‌ ேங்சர்ய்‌ , சுசாகசா 
இரண்டு சரியெடையாகப்பலம்‌ அறை எல்லாவற்‌ றயும்‌ வொருமிகக 
அனாத்து யெடுத்துககொண்டு முககால்பலம்‌ உப்பைப்பொடிசெய்து 
ககசஅளவுஎலுமிச்சம்பழரசத்தோடு சேர்த்‌. தப்‌ பிசைந் துகொள்க, 


இதுவுமது. 


திலிய இஞ்பெலம்இசண்டு பு தீனா த்தழை. ருபாயெடை ன்‌ ள்‌ கொத்‌ ப 


அமலித்தழை ரூபாயெடை ௭ பச்சைமுளகாய்‌ கசகசாகொப்பறைத்‌ 


ன 
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.... தளவீமபாகசாஷ்திரம்‌, ்‌” ௨௪௧ 

ட பனை அண்டக்‌ உப வட டட டட டட ட படபட ட கடை 

தேங்காய்‌ வகைக்கு ரூபாயெடை ௨, பொடி செய்தவுப்பு வுரித்தவெ 

ங்காயம்‌ தனித்தனிர்பாயெடை ௩௫ இவைசளையெல்லாம்‌ வொன்றாு 

யரைகது முர்திரிசைக்காடி கருப்புக்காடி. கடலைக்காடி. இம்மான்‌௮ள்‌ 
வொன்றுபோதுமானமட்டும்‌ விட்டுப்‌ பிசை துகொள்க இ 


இ_வுமது, 


கறிவேப்பிலை ரூபாயெடை ௨ இஞ்சிகொப்பறைத்தேங்காய்‌ ௪௪. 
கசாவெங்காயம்‌ வகையொன்றுக்கு ரூபாயெடை. ௧, வெள்ளைப்பூண்டு 
ரூபாயெடை அரை யச்சைமுளகாய்‌ ௧௮ இவைகனையெல்லாம்‌ வொ 
னருக அரைத்து பொடிசெய்தவுப்பு ரூபாயெடை மூணுசேர்த்துயெ - 
அமிச்சம்பழச்சாருவத மேற்படி காயாவது புளிமாதளம்பழச்சாரறா 
வதுவிட்டுப்‌ பிசைந்து உடயோகஞ்செய்து கொள்க, ப 


நெல்லிக்காய்ச்சட்ணி. 


க(டு செல்லிக்காய்களை அடுப்புக்குமியில்‌ புழுங்கவைதக்அ யெடுத்‌ 
ஆறியபின்‌ விரைகளைப்போக்கி ௮ தடனாறு கொத்துமலித்தழைகொ 
ப்பறைத்தேங்காய்‌ வகைக்கு ரூபாயெடை ௧ வுப்பு ரூபாயெடை இர 
ண்டு வெள்ளைப்பூண்டு வெங்காயம்‌ வொன்றுக்கும்‌ ரூபாயெடை ௮... 
றை பச்சைமுளகாய்‌ ௧௨ இவற்றை ஒனருக அரைத்து மேற்சொல்லி 
யரூ£வகைப்புளிப்புகளி லொன்றைவாரத்துப்‌ பிசைந்து. வைத்துக்‌ 


கொளக 


மற்மொருவகை, 


ெல்லிக்காய்‌ ௧௨ ௮லலது சடு எடுத்து முன்சொன்னபடிபக்கு 
வஞ்செய்து ௨ தோலாயெடை உப்பு ஒருதோலாயெடை கொத்தும 
லித்தழை வகைஒன்றுக்கு ௮அறைதோலாயெடை புதீறஇலை கொப்‌ ப 
லைத்தேங்காப்‌ வ €தோாலாயெடைக்கசகசா எல்லாவற்றையும்‌ ஒன்றா 
ச அலாத்த மேற்படி புிப்புமன்றில்‌ ஒன்றைச்சேர்த்தபபிசர்ல 
வைதீதுக்கொள்க, | ன்‌ 


கத்‌ இரிக்காய்ச்சட்ணி, 
௨ கத்திரிக்காயை அடுப்புக்கும்பியில்‌ புழுக்கவைத்து எடுத்துநீ 
ரில்கமுவி மேல்தோலுமித்து ஒருஏனத்தில்வைத்‌ துக்கொண்டு பச்சை . 
மூளகாய க உப்பு தோலாயெடை டு கொ தீ.துமலிக்சழை தோலாயெ 
டை மூணு வெங்காயம்‌ தோலாயெடை உ வெள்ளைப்பூண்டு தோலா “ 
மெயெடை க இவைகளைச்சேர்த்தரைத்து மேற்படி புளிப்புமூன்‌ றில்‌ஒன்‌ 
றைவாரக்துப்‌ பிசைந்‌து புசிக்கமீவண்மும்‌ ன ரர 
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௨௪௨ _.. ஐறுகாய்வகைப்படலம்‌. 
ஆடவ படு வடு வடட படபட ட டவ வட ட டட படு 

்‌ ௪ ப ன்‌ உ 9 ஓஒ * 

நெல்லிக்காயும்பிரண்டையுஞ்‌ சர்நீதகறி, 


சட செல்லிக்காய்களை முன்சொல்லியபடி பக்குவப்படுத்தி சரிள 

. டைப்பிரண்டையை நீரில்‌ கால்மணிவனாயில்‌ வேவித்து எடுத்துநீரை 

_ தீதுடைத்துவிட்டு இவ்விரண்டையும்‌ மணுதோலாயெடை, உப்பையு 

ம்‌ கடு பச்சைமுளகாய்களையும்‌ ௨ ரூபாயெடைக்‌ கொப்பறைத்தேங்‌ 

.. காயையும்‌ க தோலாயெடைக்கெத்துமலித்தழையையும்வகைஒன்‌.று 

க்கு ௮றைரூபாயெடைக்கசகச௪ர வெள்ளைப்பூண்டு வெங்காயங்களையு 

பும்‌ நசருயரைதது ஒரயேனத்தில்வைத்து மேலேசொல்லிய புளிப்‌ 

புகளில்‌ வொன்றைச்சேர்த்துப்‌ பிசைந்து போசனத்தில்‌ வைத்தக்‌ 
கொள்க, ்‌ 


மேற்படி. தாளித்த சட்ணி, 


மேற்கூறிய ௮ளவுசெல்லிக்காய்‌ பிரண்டையுளைபும்‌ பச்குவப்படு 
தீதி அந்தப்படியே சம்பாரங்களையும்‌ ௮ரைத்துச்சேர்த்து புளிப்பு 
ன்தீல்‌ இஷ்டமான தொன்றைவார்த்துத்‌ தாளிதஞ்‌ செய்‌துவைத்துக்‌ 
கொளக, 


மாதுளம்பூவும்‌ நெல்லிக்காயுஞ்‌ சோந்தசட்ணி. 
்‌ மாதுளம்பூ ௨0 இதற்குச்சரிஎடை, நெல்லிக்காய்‌ இவற்றில்‌ பூ 
வை அடுப்பின்மேல்‌ சட்டியைவைத்து அதில்‌ இளம்பதமாகவறுத்து 
காயைமுன்போலவே பக்குவப்படுத்தி இவ்விரண்டையும்‌ உப்புரூபா 
யெடை மூணேமுக்கால்‌ பச்சைமுளகாய்‌ ௨௧ கறிவேப்பிலை ரூபாயெ 
டை அரைகொப்பறைச்‌ தேங்காய்‌ கொத்துமலித்தழை,. 


புனா இஞ்சி ஒவவொன்றுப்‌ தோலாடெடை ௪ வெள்ளைப்பூண்‌ 
டு வெங்காயம்‌ வசை ஒன்றுக்கு தோலாயெடை ௮ரை இவைசளையும்‌ 
ஒன்றாகவே அரைத்து ஒருஏனத்தில்‌ இரண்டுகாண்டி நெய்வார்த்து " 
அதுகாயந்து வரும்பக்குவத்தில்‌ ௮திற்போட்டுத்காளித்து உபயோ 
கப்படுத்தக்கொள்க, 


புளிமா துளம்பிஞ்சுச்சட்ணி 
புளி மா.தளம்பிஞ்சுகளில்‌ எ அல்லது ௮ சிறியவைகளாகக்கொ 
ண்டுவந்து அவற்றின்‌ முகங்களையும்‌ காம்புகளையும்‌ ௮றுத்தெறிக்‌ ௮ 
பபிஞ்சுகை பச்சைமுளகாய்‌ கக கொத்துமலியிலை புதீனுத்தழை இர 
ண்டும்‌ ன ரர ன க 
ஒவ்வொரு துட்டெடை சீவிய சொப்பலை றத்‌ தேங்காய்த்‌ துட்‌ 
டெடை மூனு சசகசா தோலாயெடை அறை தோல்போக்கிய இஞ்‌ 
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நீளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, ௨௪௩. 

அழ படபட இபபட பட டட பட படட ய பட பழ படவ டவ ம வடயயடய்‌ 
தோலாயெடை வெள்ளைப்பூண்டு தோலாயெடை ௨ இவற்றோடு ௪ 
று சாம்‌ நீர்விடாமல்‌ எலுமிச்சம்பழச்சா.றுவிட்டு ௮ரைத்துதி த்குந்த 
உப்புப்படிசெய்து சோத்து . 


மேற்படி பழச்சாறு மறுபடியும்வீட்டுக்‌ கெட்டியாகவே பிசை 
ந்து ஏழெட்நொள்வரையில்‌ உபயோகப்படுத்திக்கொள்ளலாம்‌ இக்தச 


ட்ணி இரண்ட மூன்றுகாளைக்குப்பின்‌ ௮திகருசிகரமாயிருக்கும்‌ 
மாங்காய்ச்சட்ணி 


. மரத்தில்கின்றும்‌ இரக்கிய ஈ மாங்காய்கனை சூரியால்‌ மேல்தோ 
லச்‌சவிவிட்டு ஒவ்வொருகாயாகக்‌ கையில்வைத்துக்கொண்டு அரிந்து 
கடலைப்பிரமாணத்துண்டுகளாக அறுத்துக்‌ கொட்டைகளை யெறிந்து 
விடவேண்டும்‌ , 


- செத்தை மண்பில்லாமல்‌ ஆய்ந்த ௨ உபடி. உப்பை வெயிலில்‌ ௨ 
மணிநேரம்‌ காயவைத்துப்பொடிசெய்து ௮ பலம்‌ முளகாய்‌ ௨ பலம்‌ 
மிளகு (நி பலம்‌ கடுகு நான்றாபலம்‌ சரகவெர்தயஙகள ௪௫9 பலம்‌ மஞ்‌ 
சள்‌ ஒவ்வொரு பலம்‌ சாதிக்காய்‌ சாஇபத்திரி ஏலக்காய்‌ வ பலம்‌ .இ 
லவங்கம்‌ 5 பலம்‌ குங்குமப்பூ மஞ்சள்‌ தவிர மற்றயாவற்றையும்‌ தனி 
த்த்தனியாக நெய்யில்வறுத்து இவற்றையும்‌ மஞ்சளோடு கூடப்பொ 
டிசெய்து ட | ன ஏ 

ஒண்ணேகாலே அரிக்கால்விசை கூறெள்ளெண்ணெயில்‌' சேர்த்‌ 
துப்பிசைந்து மேற்படி மாங்காய்ச்‌ சிறு துண்டுகளை அதனோடு சோத 
அக்கெெறி ௮கலவாய்ப்பாத்திரத்தில்‌ ௮றைபடி. கெய்வார்த்து அடுப்பி 
ன்மேல்கைத்துக்‌ காய்ந்து வரும்பக்குவத்தில்‌ ௨ பலம்‌ வெள்ளைப்‌ பூ 
ண்டையும்‌ வகைக்குஒன்றரைபலம்‌ சரகவெந்தயங்களையும்‌ ௨ பிடிக்க 
றிவேப்பிலையையும்போட்டு வெர்துவரும்போது மேலேகிளறி வைத்‌ 
திருப்பதை ௮ இலேயெடுத்துக்கொட்டிச்‌ ன சள 


சட்டுவத்தால்‌ செவ்வையாய்க்ளெறி மூடித்தாளித்‌து புகை அட்‌ 
ங்னெபுனபு தகுமானசாடியில்‌ சோத்துச்‌ சிலையால்வரயைக்கட்டி மூடி. 
யால்முடி. ௮ நாள்‌ வெயிலில்வைத்து. ௮.தன்மேல்‌ வுபயோஇத்தச்‌ 
கொள்ளலாம்‌ பிற்பாடு ஒரு பட்சத்‌ துக்கொருகாள வெயிலில்‌ வைத்‌ 
துக்கொண்டே வரவேண்டும்‌ ்‌ ன ன ர 
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௨௪௫ ஊறுகாய்வகைப்படலம்‌. 

அப அடைக்க டை அடை அ அடை அடையை அடா அடை அன்டன்‌ அ 
விளாங்காய்களின்‌ பேலோட்டையும்‌ உள்விதைகளையும்கீக்மெற்‌ 

ற்பாகத்தில்‌ இரண்டுபலம்‌ கிறுத்தெடுத்து அதனோடு .பத்தப்பச்சை 

முளகாயையும்‌ வகைஒன்றுக்கு ஒருதோலாயெடையாகக்‌ கொத்தும 

லியிலையையும்‌ புதீனாத்தமழையையும்‌ ௪ிவியஇஞ்சியையும்‌ ஒவவொன்ரு 


_ப்னுறைரூபாயெடையாகக்‌ கசகசாவையும்‌ வறுத்தகடலையையும்‌ 


ஓன்றமைாரூபாயெடைச்சீவிய கொப்பறைத்‌ தேங்காயையும்‌ இர 
ண்டுதோலாயெடை உரித்த வெள்ளைப்பூண்டையும்‌ நீர்விடாமல்‌ எலு 
மிச்சம்பழச்சாறுவிட்டு ஈன்ராயரத்துப்‌ பின்புதகுர்த உப்புப்பொடி. 
செயதுசேர்த்து மறுபடியும்‌ எலுமிச்சம்பழச்சாறுவிட்மி இறுகப்பி 
சைந்து. 6 ஒருஏனத்தில்‌ வைத்‌ தக்கொண்டு உபயொகப்படுததிக்கொள் 
ளலாம்‌ 


சட்ணிகளைச்‌ சிலநாள்‌ வரையில்‌ லைத்துக்கொள்ளவேண்டுமென்‌ 
ரூல்‌ மேற்படி பழச்சாறுவிட்டே ௮மரைத்துப்பிசையவேண்டும்‌. 


முள்ளங்கிழங்கு பாகறபிஞ்சு பண்டப்பிஞசு அ வலாப்பிஞ்சு மூ 
தலானவைகளில்‌ கழவகைவெறுப்பாமலும்‌ பிஞ்சுகளை வெதுப்பியும்‌ 
மேலே சொல்லியபடி பக்குவப்படுத்திப்‌ போசனத்துக்குபயோசப்ப 
டுத்திக்கொளக்‌, 


சட்ணிவகைப்படலம்‌-மூற்றிற்று, 


அவயவதித தையை 
ஊறுகாய்வகை, 
மாங்கா யூறுகாய. 


மரத்திலிருந்து ழேவிழாமல்‌ இறக்கிய ஈ பெரிய மாங்காய்களை 
ஆற்றுக்கால்பாய்ச்சலில்‌ ௮ல்லது ஓடுறெகீரில்‌ ௨ மணிவரையும்‌ ஊற 
. ப்போட்டுபெடுத்து முக்கால்மணிநேரம்‌ ஆறவைத்து ஒவ்வொருகாயி 
அம்‌ அமைச்காற்பங்குவிட்டு முக்காலேயலாக்காற்பங்குவரையும்‌ உளி 
யால்‌ அல்லது தகுந்த ஆயுதத்தால்‌ நான்காகப்பிளர்து உளளேயிருக்‌ 
கிற பருப்பையெடுத்‌ தவிட்டு ப ட 





குப்பைமூதலிய இல்லாமல்‌ ௪ த்தஞ்செய்‌ த இரண்டரைபடி௮ல்ல்‌ 
(௩) படிவுப்பைவெபிலில்‌ ௩) மணிரேரம்காயவைத்தும்‌ (௬) பல 
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நளபீமபாகசாஸ்திரம்‌, ்‌. ௨௪ 
ணங்க னல அ அங்க அங்க கலை அவல அ கக அனகை அணை அடைக அடா அடைக 
ம்முளகாயையும்‌(௩ )பலம்வெந்தயத்தையும்‌ ஒவவொன்றும்‌ (௪) பல 
ம்‌ஆக சீரகத்தையும்‌ மஞ்சளையும்‌(௨)பலம்கடுகையும்‌ வெவவேருகநெ 
ய்யில்வறுத் தும்‌ பொடிசெய்து அப்பொடிகளை கவ ௮ல்லதுஒன்றனை 
வீசை௮ப்போது ஆடி.யஈல்லெண்ணையில்‌ போட்டுப்பிசைந்து .- 


ஒருதோலாயெடைப்‌ பெருங்காயத்தையும்‌ ௮றைவீசைமிளகை 
பும்வகைக்கு ௨ பலம்‌ ஏலக்காய்சா திக்காய்‌ சாதிபத்திரிகளையும்‌ பொ: 
டிசெய்‌.து(௪)பலம்வுரித்த வெள்ளைப்பூண்டைஈசுக்கு இவையெல்லாவ 
ற்றையும்‌ ஒன்‌ றரைப்படி.ப்பச்சைக்கடலையையும்‌ மேற்படி.எண்ணையில்‌ 
சேர்த்து மறுபடியும்‌ பிசைந்து ஒவ்வொரு மாங்சாய்க்குள்ளும்‌ பிம்ப 
வைத்து மீதியை ௮க்காய்களுடனேசேர்‌.த்‌.திவிடவேண்டும்‌ 


பின்பு நெய்யும்‌ ஈல்லெண்ணைபும்‌ சரியெடையாக ௮ரைவிசை (.] 
ருஏனத்தில்விட்டு அடுப்பின்மேல்வைத்‌ தத்தியெரித்து ஈன்றாயக்காய 
ந்துவரும்போது வகைக்குஒருபலமாக வுரித்த வெளளைப்‌ பூண்டையு 
ம்கடுகுெக வெந்தயங்களையும்‌ ஒருபிடிக்க றிவேப்பிலையையும்‌ பெய்து! 
மேல்மூடியால்கமூடி, ஒன்றலரகிமிஷம்பொறுச்‌ துத்திறந்து 


அ வைவர்தகிறமாய மணக்குர் தருணத்தில்‌ முன்னே ஆயத்த 
ஞ்செய்துவைத்திருக்கும்‌ மாங்காய்களை மெல்லக்கொட்டித்‌ தாளிக்க 
வேண்டும்‌ தாளித்தப்புகை ௮டங்யெபின்‌ காய்களை வேறேயொரு சா 
டியில்சேர்த்து வெள்ளக்குட்டையால்‌ வாயைக்கட்டி மேலேவொரு 
மூடியால்மூடி நாற்பதுநாள்‌ வெயிலில்‌ வைக்கவேண்டும்‌ 


ஒருசமயம்‌ யெண்ணெய்‌ மங்காயின்மீதுகிற்காமல்‌ கு றந்திரு 
ந்தால்‌ இன்னும்‌ ௮ரைவீசை யெண்ணெயைமேலேஊற்றி அர்தகாத்‌ 
பதுகாள்கள்சென்றபின்பு உபயோகப்படுத்த வேண்டும்‌ 


ம ற்றொருவகை, 


ஈஃமாங்காயை முன்போலவே மரத்தில்நின்றும்‌ இறக்இச்சுற்தி 
செய்துவிட்டு்ப்போகாமல்‌ இரண்டாகப்பிளந்து வெர்தயம்‌ரகம்தவிர 
மேற்சொல்லி மற்ற சம்சாசங்கல்யெல்லாம்‌ 


முன்கூறியபடி. வதுத்‌ தமப்பக்குவஞ்செய்‌ தம்‌ அக்காய்களின்‌ நிர்‌ 
ப்பிமேற்படி, தாளிதம்செய்து வொரு சாடியில்போட்டு கருமண்டலம்‌ 
வெயிலில்வைத்து வுபயோகத்துக்‌ கொள்ளலேண்டும்‌ 
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௨௪௭ .  ஊறுகாயவகைப்படலம்‌. 
இவ ௮ 6 பட்டளைட்‌ ப ட்டு வட க்கை அலை அத்னத பூ வட பராம்‌, அனலை உட வட வதம்‌ 
இதுவுமது. ன ரக 


... ஈஃமாங்காய்களைக்‌ காயப்ஏிடாமல்‌ பிரத்தினின்றுமிறக்க முன்னை 
யபடிசத்தஞ்செயது, ௩-படி உப்பையும்‌-௪-பலம்‌-முளகாயையும்‌-௨- 
பலம்‌ மிளகையும்‌ ௧௮ பலம்கடுகையும்‌ வகைக்கு-டு-பலம்‌ ஆகமஞ்ச 

டள்‌ வெந்தயசரகங்கள்‌ ௨-படிக்கடலைமா வையும்‌ மேலேசொல்லியதில்‌ 
யாதொரு வித்‌ தயாசமுமில்லாமல்‌ ன ரோ 


பக்குவப்படுத்தி(௪)பிடிக்கொ த்‌ துமலிபிலையையும்‌ ட பிடிப்பு தீ 
னாத்தழையையும்‌ புறணிசீகிய ௩ பலம்‌ இஞ்சியையும்‌ ௨-பலம்‌உரித்‌ 
தவெள்ளைப்பூண்டையும்‌ ஒருமிக்கக்கொத்திக்கொண்டு மேற்படி சம்‌ 
பாரங்களேபடு சேர்த்துப்‌ பிசைக்து மாங்காய்களுக்குள்‌ நிரப்பி முன்‌ 
போகூவேதாளித்துவேறுசாடியில்‌ வாய்கட்டிமூடியாலமூடி நாற்பது 
காள்லெய்யலில்வைத்து பின்னே போசனத்துக்கு உபயோகப்‌ படுத்‌ 
தவேன்டும்‌ 


எலுமிச்சங்காயூருகாய. 


ஒருபெரியப த்திரத்தில்‌ ஏழுபடி சு த்தநீர்விட்டு அடுப்பினமீது 
கொதக்கவைத்‌ துச்‌ கொ திதீதுவருஞ்சமய த்தில்‌ இறக்கக்கொண்டுநூ 
றுபெரிய எலுமிச்சம்பழத்தை ௮திற்போட்டு ஒருகிமிஷம்தாமதித்து 
க்கொதி$ரின்றும்‌ எ டுத்து வெள்ளைக்குட்டையால்‌ ஒவ்வொன்றையும்‌ 
துடைத்து வைத்‌.துக்கொண்டு | ன 


சல்மண்போக்கச்‌ சுத்திசெய்து வெயிலில்‌ காயவைத்த ௪9-படி. 
வுப்பையும்‌ ஈல்ளெண்ணையில்‌ தனித்தனியேவறுத்த ௩௦ அல்லது ௪- 
பலம்‌ முளகாயையும்‌ க பலம்மிளகையும்‌ ௩ பலம்வெந்தையத்தையும்‌ 
அவ்‌வளவுகடுகையும்‌ இரண்டுபலம்‌ £ீரகத்தையும்‌ பொடிசெய்து அப்‌ 
பொடிபும்‌-டு-பலம்‌இஞ்சச த்‌ தயும்‌ கடு பலம்சிறுக ௮றிந்தபச்சை 


முளகாயைபும்‌ பத்‌.தபலம்‌ ஈல்லெண்ணெயில்‌ சேர்த்துப்‌ பிசைந்து 


மேற்படி சாய்கள்விட்டுப்போகாமல்‌ நான்‌ காகப்பிளர்‌ தஒவ்வெர்‌ 
ன்றிலும்‌ ௮ச்சம்பாரத்தை நிர.ப்பிவைக்கவேண்டும்‌ பின்பு ஒருபெரிய 

- பேனத்தில்‌ பத்துபலம்‌ ஈல்லெண்ணெய்வார்த்து ௮தில்‌ இரண்டுபலம்‌ 
அரித்தவெள்ளைப்பூண்டும்‌ வகைஒன்றுக்கு ஐ பலம்‌.ஐக சரகம்‌ வெந்த 
..பன்சளும்வொருபிடிக்‌ சறிவேப்பிலைபும்போட்டுவறுத்துவரும்போ௮, 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, ௨௩௪௭. 

ட ஆவடி விவ விய திவ பபப வவட) அவவ ளைவதக 

_. மேலேபக்குவப்படுத்தி வைத்திருகுகா ய்சகளைவொருசேர்க்கெச 

ட்டித்‌.தாளித் துப்‌ புகையடங்கியபின. வேஜொருசாடியில்‌ எடுத்‌ துவை 

த்து வாயைச்‌லையால்மூடி (௨௰) நாள்‌ வெயிலில்வைத்துப்‌ பிறகுவுப 
யோகப்படுத்திக்‌ கொள்ளவேண்டும்‌ 


வேறு. 
£-எலுமிச்சம்ப ழம்‌ பெரியதாசப்பொறுக்கடுத்து முன்போல 
(வே சுத்தவெர்நீரில்போட்டு ஒருகிமிஷமபொறுத்து யெடுத்து வெள்‌ 
ளச்சிலையால் துடைத்து ஒருசாடிபிலேகொட்டி சுத்திசெய்த ௨௨6 படி, 
௮ப்பைப்பெய்து உடு எலுமிச்சம்பழச்‌ சாறுவிட்டு ௮.தன்மேல்‌ உழக்‌. 
குழுந்திரிகைக்காடி ௮ல்லது கருப்பங்காடிவார்த்‌.து. ன ரர 


| வெளைக்குட்டையால்சாடியின்‌ வாயைக்கட்டி ௬௰ நாள்‌ வெளியி 
ல்லைத்‌்து வுபயோடுத்துக்கொள்ளலாம்‌ பிற்பாவொரத்துக்கொரு நா 
ள்‌ வெயிலில்வைக்கவேண்டும்‌ இதுபித்‌த அஆரமென்னப்படும்‌.' 


வேறு. 


பெரும்பழஙகளாக ஏ-ள்‌ ஓுமிச்சம்பழங்களைக்‌ சொதிக்கிற நீரில்‌ 
போட்டு ௨-டிமிஷஞ்சென்றபின்பு மெடுத்தத்‌ அடைத்து வைத்துக்‌ 
கொண்டு ௩௦-பலம்‌ முளகூய ஒன்றரைபலம்‌ மிளகுவகைக்குெண்‌ ப 
பலம்‌ஆக வெந்தயம்‌&ீரகம்‌ கடுகு வெள்ளைப்பூண்டு ௩உ-பலம்பச்சைமு 


ள்காய்‌ பின்னேசொன்ன இரண்டையும்‌ கொர்தி 


முன்னேசொன்னவைகனை வறு த்‌ அப்பொடிசெய்து-வ-படிக்கட்‌ 
லைமாவையுஞ்சேர்த்‌து ஒருயேனத்தில்‌ மூபைலம்கெய்யும்‌-௧௨-ப்லம்‌ 
நல்லெண்ணெயும்‌ வார்த்து ௮ தில்‌௮அவற்றெயல்லாம்‌ பிசைந்து 


இ மேற்பழங்களைப்பிண்டுபோகாமல்‌ நான்குபிளவாக வர்ரது பி 
சைந்துவைத்திருக்கும்‌ சம்பாரத்‌தைஒவ்வொருபழத்திலும்கிசம்பவை 
த்து மாவிலிங்கக்கிழக்கு ஒருவிசைகொண்டு மேற்புரணியைக்‌ சுறண்‌்‌ 
டிச்‌ சறுதுண்டுகளாகநறுக்கி வுள்ளேயிருக்கும்‌ கடினவேரைப்போக 
இ ௪-பலம்புளியை போதுமானகீர்கனாதது ன ரர ன ரர 


வைத்திறக்கி வேரொருயேனத்தில்‌ கொட்டிக்கொண்டு: நன்னாயக்கழு 
வீமேற்பக்‌ குவஞ்செ ய்‌ திருக்க றப ழங்களோடுசேர்த்து மேலேசொல்னி | 
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௨௪௮ ஊறுகாய்வகைப்படலம்‌, 

களை, அனை அணை அட்டக்‌! ஆ படபட ப படட வடபப டட டு௨ 

யபடி. தாளிதஞ்செய்‌.து இறக்கி ௨௰ சாள்வெயிலில்வைத்துப்பின்புவ 
பயோசஞ்செய்துக்கொள்ளல [ம்‌ 


நெல்லிக்கா பூறுகாம்‌, 


கவ படிவுப்பு ஒன்றனை பலம்மிளகு ௪ "பலம்முளகாய்‌ வசைக்கு' 
கவ பலம்‌ வெந்தயம்‌ சீரகம்மஞ்சள்‌ இரண்டுபலம்கடுகு இவைகளைாயெ 
ல்லாம்‌ வறுத்துப்‌ பொடிசெய்து வைத்துக்கொள்ளவேண்டும்‌ 


பின்பு கடு படி ராையாவது ௬ படிமோர்சேர்த்த டு படி, நீரை. 
யாவது கொதிக்கவைத்‌.துக்கொதிக்கிற தருணத்தில்‌ ௮திசமுற்றலாய்‌ 
க்‌ காய்ப்படாததாயுள்ள ௮ படிரெல்லிக்காய்கள்‌ ௮திற்கொட்டி ஒரு 
ஈரழிகைவராயும்வைத்து ௮ப்புறம்யெடுத் து வெள்ள தீதுண்டால்‌ து 
டைத்‌.துக்கொண்டு 


மேற்படிபொடியில்‌ ௮ பலம்‌ ஈல்லெண்ணெய்விட்டுப்‌ பிசைந்து . 
௮தை அ௮க்காய்களோடு சேத்‌ தப்பிசறி ஒரு ஏனத்தில்‌ அழாக்குநெ 
ய்வார்த்து அடுப்பிலேற்றிக்‌ கொதிக்கும்போது ௮ரைபலம்‌ வரித்த 
வெளளைப்பூண்டும்‌ வசை வ பலம்‌ ஆகவெந்தயமும்‌ 


சீரகமும்‌. க பலம்‌ கடுகும்போட்டுச்‌ சவக்துவருகையில்‌ மேற்ப 
டி.காய்கள்‌ கொட்டி ச்தாளித்துப்‌ புகை அடங்குகிறபரியர்தம்‌ மூடிவை 
சீதப்‌ பிற்பாடு வேழொருசாடிபில்‌ கொட்டிக்கொண்டு வெளளக்குட்‌ 
டைடால்‌ வாயைக்கட்டி ௮ நாள்‌ வெபிலில்வைத்துப்‌ பின்பு வுபயோ 
சப்படுத்தலாம்‌, 

வேறு ப 

எ படிமோரும்‌ எ-படி.8ீரம்‌ ஒருபாத்திரத்தில்வார்த்‌ து ௮திலஈ 
ன்ராய்தேதேதறிய ௮-படி. நெல்லிக்காய்கள்‌ கொட்டி ஒருமணிகேரம்‌ ௮ 
டுப்பின்மேல்வைத்து ௮விக்கவேண்டும்‌ ஊ.றுகாயைக்‌ கையால்‌ அழுச்‌ 
இனால்‌ சுளசுளயாகப்‌ பிண்டுபோறெ சமயத்தில்‌ இறக்கி வேறு ஏனத்‌ 
தல்கொட்டிக்‌ ப 


குளிர்ச்தசலம்விட்டு அலளைடுத்து கசல்கப்போசாமல்கச்சான்று ்‌ 
பளேவுகளாகப்‌ பிளக்கும்படி விரல்களால்‌ ௮ழுக்கக்கொட்டைகளை ள 
_ ஜிச்துவிட்டு, சடுகு'௪ பலம்வெர்தயம்‌ இரண்டரைபலம்‌, சீரகம்முள 
காயும்மிளகும்‌ தனித்தனி செண்டு பலம்‌, மஞ்சள்‌ க பலம்‌ எடுத்து 5 
-வலெண்ணெயில்‌ வறுத்து நொறுங்கப்‌ பொடிசெப்து கவ-படி வுப்‌ 
இற்‌ னை வை தனி 
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நளவீம்பாகசாஸ்திரம்‌, ௨௪௯ 
டைவ அடை வடைவை அடை அடைக அடை அடகளைடவை, அடடைஅை அண்டு அணை, கடை: 
பையும்‌ அப்படியே பொடிசெய்‌ கொண்டு மேற்படி செல்லிக்காப்வு 
ப்புகளோடு சேர்த்துப்பிசறி - 


ஒருயேனத்தில்மூன்னுபலம்‌ கெய்யும்‌-௪-பலம்‌-ஈல்லெண்ணெயு 
ம்வார்த்‌ துக்காய்ர்‌ தவரும்போது கொஞ்சம்சீரகம்வெர்தயம்கறிவேப்‌ 
பிலைஉரித்தவெள்ளைப்‌ பூண்டும்‌ ௩-நெல்லெடைப்பெருங்காயத்‌ தூளும்‌ 
போட்டுச்‌ சிவந்துவரும்பக்குவத்தில்‌ ௮க்காய்களைக்கொட்டித்தாளிச்‌ 
இச்சட்டுவத்தால்ளெறிமூடி இறக்கத்‌ தப்புகையடல்பெபின்‌ . 


ஒரு ருசாடியி ற்கொட்டி வாய்க்குவெள்ளைக்‌ குட்டையைகட்டி மூன்‌ 
௮ரகாளவெயிலில்லைக்‌ ச௪க்காலைப்போசன த்துக்கு உப்யோடுத்துகொ 
ண்டால்பித்தத்தை அரிக்கும்‌ 


ஊறுகாய்வகைப்படலம்‌-முற்றித்று... 
_....._ 

.தித்தப்புவகை, 

அதி தப்பு 

மாங்காய்தித்‌ ப்பு. 
சழேவிழவொட்டாமல்‌ மரத்தில்கின்றும்‌ இறக்யெரல்லமுற்றலா ' 
இயெமாங்காய்கள்‌௮தாவ துபழுக்காதமாங்காய்கள்‌ நா௮ு௪டுத்‌ துவெர்கீரி 
ல்‌-௨9-மணிநேரம்ஊறதைக்துப்‌ பின்பு அழுக்குப்படியா தலையால்‌ ந 
ன்ராயத்துடைத்துக்கர்மையானசூரிகொண்டு மேலேதோல்சீவிக்கொ 

ட்டையைப்போக்கிவைத்துக்கொண்டு 


ம- வீசை-கெய்யில்‌-௧௦-மணிகேரம்‌-வேகவைத்‌௪,௫ 0-சேர்‌(0-வீ 
சை) னிச்சருக்கரை அுல்லது-௧,_௪-வீசைகற்கண்டு இரண்டி  லொன்‌ 
றை௮ழுக்கெடுத்துப்‌ பாகுகாய்ச்சவேகவைத்த மாங்காய்ப்பிளவுகளை 
அப்பாகில்‌எடுத்துவிட்டு சாதிக்காய்‌ சாதிபத்திரி ஏலம்‌ வகைச்குப்ப 
லம்‌-டு-குங்குமப்பூ வசாகனெடை-௪-௮்கியா சிப்பூப்பலம்‌-க-இவைக 
ளைப்‌ பொடிசெய்து அதில்தூவி இவைமுழுமையும்‌ பெரியசாடியில்‌ 
போட்டுஒருமண்டலம்‌ நிழலிலேயே மூடிவைத்துப்‌ பின்னே புசக்ச 
லாம்‌ ட ப , 

்‌ ேேவறு, 

மேலேசொன்னவிபரமாக நாறுமாங்காய்களைமரத்தில்‌ நின்றும்‌ 
இறக்கச்சு0£ரில்‌ -௨-மணிநேரம்ஊறவைத்து அர்தநீரிலே கானேோன்‌. 
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உடல தித்‌ இப்புவகைப்படலம்‌, 
வஇஃவ௫பவடுவவ்ட படு அடு வடுவை ஆப டட ட்ட டட டட படப்பட 
ருய்த்தேய்த்‌ துக்கழுவிச்சலவைச்சலைடால்‌ துடைச்‌.துமேல்தோலைஎடு 
ச. தலூண்டாகப்பிளந்து வ்‌ விரையைப்போக்க-௬ ம-சேர்க்க ற்கண்டு. 


அல்லதுஅல்வளவுகள்ளிச்‌? காட்டைச்‌ சர்க்கனா அரக்கெடுத்‌ 
அப்பாகுகாய்ச்‌9௮ இல்‌௮ந்தக்க ரட்‌ ப்பிளவுகலா எடு தீதுவிட்‌ 9--சேர்‌ 

: ப்பனிறிரும்‌ ௮மாசேர்‌ யெலுச்சம்பழச்சாறுவிட்டு வலகக்கு-டுவ- 
வரரகனெடையாகச்‌ சாதிக்கரிட்சா திபத்தரிஏலமும்‌-வசாகனெடைக்‌ 


கஸ்தூரியும்‌ ம்‌ 


்‌ அவ்வசாவுயெடை ௮ம்பரும்‌-௩உ-வ.ராகனெடைக்‌ குங்குமப்பூவும்‌ 

பொடிசெய்அ.தாவி இவற்றையெல்லாம்‌ ஒருசாடிபில்‌ சேோரத்துெள்‌ 

ளைச்லேயால்வாயைச்கட்டி டு-ராள்வெயிலில்வைத்‌ துப்பிறகு-௪-நரள்‌ 

நிழலில்‌வைத்ப்‌ பின்புபுசிப்ப த யோக்கியம்‌: இதுதாதுபுஷ்டி யுண்‌ . 

டாக்கும்‌ த்‌ ்‌ 
வ று] 


ிக்பர்‌ பீரியமாய்ப்‌ புத்‌ தது. 


தேறியதாயும்‌ திரண்டதாயும்மரத்தினின்‌ றும்‌ இறக்கியதாயுமுள்‌ 
_ எ-டு௰-மாஙகாய்களைமுன்சொன்னபடி. பக்குவஞ்செய்‌ அ. ரூரியா ல்மே 


ல்தோலைச்சீலிவிட்டு இறுபதுசோப்பாலில்பத்தசேோரீர்சோத்து 
்‌ ்‌ [ டட ்‌ ப & ரு ்‌ இ 
த்‌ கு 


| த அதிலே௫ந்தச்காய்களைப்போட்டு க-மணிரேரம்‌ அடுப்பின்மே 
ல்வைத்துக்காயச்சிஇறக்கி க-மணிமிரரம்‌ ஆறவைச்‌அக்காய்களை வெ 
ளியேஎடுத்‌ துக்கொண்டு முப்பத்‌ தற்‌ துசே்ச்‌னிக்கற்கண்டு அழுக்‌ 
கெடுத்துப்பாகுகாய்ச்ச ௮ சிழ்போட்டுப்பின்பு இரண்பெலம்சாதிக்கா 
யும்‌ அவ்வளவு ரூமிமஸ்‌.துகியும்‌ இ இரண்டரை பலம்சாலம்மிடரியும்வகை 
க்கு கவ-வராகனெடை-௮ம்பரும்‌-கஸ்‌ தூரியும்‌-மூன்றே கால்‌-வராக 
னெடைக்குங்குமப்பூவும்‌ (௫) வராகனெடைஏலமும்‌ க வராகனெடை 
க்கோரோசனமும்பொடி'செய்று ட்ட ன ச்‌ 


ப்பொடியையும்‌(க' சேர்வாத: மை ௦ 'நய்யையும்‌ சேர்த்து இனை 
_ யாவற்றையும்‌ஒருமண்சாடியிற்கொட்டி வாயை இசண்டு மூன்று மடிப்‌ 
பாகவெள்ளத் துணியால்‌ ரடிக்கட்டி. மேல்றாடியால்‌ 'மூடிமூன்‌ ௮ுசிலைம 
ன்செய்‌.து(க)கஜககோல்‌.ற |ழம்குழிதோண்டிப்புதைத்து நாற்ப தாள்‌ 
சென்றுபின்பு எடுத்‌. தவாப்‌ த்திறந்து ஒருமெல்லியசலையாய்‌ 
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தள்வீமபாகராஸ்‌ திரம்‌ : இக 

 ரல்டன்‌ கல்‌ வல்‌ வண மலா கனு ன கணை வண வண்‌ படட டட வடட வவ பதவ வலியை 

மறுபடி! ]ங்கட்டி ஒருராள்‌. நிழலில்‌ காற்று ரவைத்துக்‌ காலையில்‌ 

வெறும்‌ஃயிருயிருக்கும்போது சாப்பிடவேண்டும்‌ இசனுக்கா அமிரத்‌' ப 
தமும்‌ அர்த்தியாகும்‌. . 


எ எ துமரல்க த்‌ இத்‌ தப்பு, 


முக்காலதரம்‌ பழுத்த நூறு எலுமிச்சங்காயைக்‌ சாயம்ப்டாத 
தாசுப்பொறுஃ்கி மெடு த்‌.து-க-மணிகேரம்‌ வெக்நீரில்‌ போட்டுவைத்‌ 
 ெடுக்குத்‌ ௮ துடைக்க பதினைந்துபலம்‌ படிக்கலப்பில்லாத கொம்புத்‌ 
ே தனைக்காய்ச்‌ செழுக்கெடு க்‌ $துவிட்டு ௮ இல்இந்தச்சாப்களைப்பேசட் 


ஒவ்வொன்றும்‌ ஐந்‌ துவசாக னெடையாகச்‌ சாதிச்சாய்‌ சாபத்த' 
ர்‌ ஏலம்பொடிசெய்‌அ.தூலி ஒருபெரியசாடியில்‌ இவையெல்லாம்‌ €சச்‌ 
தீது வாயக்கு வெள்ளக்குட்டைகட்டி மூடியால்மூடி. பதினைந்துகாள்‌ 
வெயிலில்வைத்‌ ச்னப்‌. பின்னேஉபயோகப்படுத்திக்‌ கொள்ளலாம்‌ . 


மேலே சொல்லியபடி, நூறுயெ லுமிச்சங்காய்களை சாறுபடிசிரின்‌ 
மூன்றுபடிபசும்பால்விட்டு ௮ திலேகொட்டி-கவ-மணிகேசம்‌ அடுப்பி 
ன்‌ மேல்வைத்துக்காயச்சி இறக்க, கரய்களையெடுத்‌,து வெள்ளைச்‌ சிலை 
யால்‌ அவட்டிக்கொண்டு, ப தினைந்‌ துபலம்‌ சனிச்சர்க்கரையைக்காய்ச்‌ 
5 அழுக்கெடுக்குட்‌ பாருசெய்து, காய்களைப்போட்டு | ப 
ன ச்ட்‌ 
தக ன்றுவராக கனெடை பேலப்‌ ம்‌-சாதிக்காய்‌-சா திப தீ லர்‌ பர்‌ பப்‌ ்‌ 
ண்ணித்தூவி ௮வைகள்யா வ ற்‌ை .றயும்‌ஒருசாடியில்போட்டு வரய்க்குக்‌: 
இலைகட்டி வெயிலில்‌-டு-ராள்வைத்தெடுத்துப்‌ பின்பு உபமே £சஞ்செ. 


ய்துகொள்க, 





தெல்லிக்காய்த்‌ தித்திப்பு. 


காயப்படாத ற்‌ /நியபெருங்காயங்களாக க்‌ படிகெல்லிக்காய்க 

ஊக்கொண்கவெர்து 'ஒவ்வொருகாயையும்சச்சமுள்ஈர்‌ அமுள்ளால்‌ ழ்‌ 
மூமையுங்குத்தி, படிச்‌.சுண்ணாம்புக்கல்லில்‌-௮-ப்டி. நீர்விட்டுக்‌ தாளித்‌. 
தக்கல்வெர்சபிறகு பேலேகிற்கிற தெளிச்தரீமாயிருத்தெடுத்‌.து௮ந்த 
நீரில்‌ மேற்படி. காய்கள்‌கொட்டி அரைநாழிகைவேவித்துயெடுத்து ௮ 
மூக்கில்லா தீதுணியால்‌ துடைத்து-௨௫-சேர்ச்சினிச்‌ சருக்கசையைச்‌: 
காய்த்து. அழுக்கெடுத்துவிட்டுப்‌ பாகுபன்ணி: 
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அடு. இத்‌ ப்புவகைப்படலம்‌, 

்‌ அட்ட ட அப ட ட பப பப ட்டி ட அபய 
ட்‌ ௮திலேசொட்டித்‌ தனுசுக்கு ௨ வர ராகனெடையாக யேலம்சா 
திக்காய்சா திபத்திரி பொடிசெய்துதூவி இவற்றையெல்லாம்‌ பெரிய 
சாடியி ந்போட்டு வெள்ளைச்‌ சிலையால்‌ மூடிக்கட்டி-௩-நாள்‌ வெயிலில்‌: 

 வைத்துப்பின்புபுசிக்கவேண்டும்‌ 


"வேறு 


மேலே சொல்லியபடி -௮-படி. நெல்லிக்‌ காய்கள்‌ சொண்டு வந்து 
போதுமானபோரும்‌ மேற்படி. சுண்ணாம்புகளில்‌ கீரும்சமரிப்பாகமா 
கக்கலர்‌.து ௮திலேசொட்டி பெருச தீட்டி அடுப்பின்மேல்‌-௩-நிமி 
ஷூம்வைச்‌.துஇறக்கக்‌ காய்கள்யெடுத்து தனிமோரிர ற்‌ கட்டி. 


பெடுத்தத்‌ துடைத்துவைத்துச்‌ வெள்ளச்சர்க்கரையை யாவது 
சற்கண்டையாவ.த-௧௬-சேர்காய்ச்ச அழுக்கெடுததுப்‌ பாகுபண்ணி௮ 
தைஒருசாடியிலூற்றி ௮ர்தப்பாகல்‌ே ற்படிகாட்கள்கொட்டி, வகைக்‌ 
கு௮ரைவராகனெடையாசகஸ்தூரியும்‌ ௮ம்பரும்‌ ஒவவொன்றும்‌-௨ஐ 
வராகனெடையாக ஏலமும்சாதிக்காயும்‌ சாதிபத்திரியும்‌ பொடிசெய்‌ 
௮ திற்போட்டுவாயக்கு வெளளைக்குட்டைகட்டி மேல்மூடியால்மூடி 


மண்கவசம்செய்_து நெல்லம்பாரத் துக்குள்ளே(உ௧)ராள்வைதது 
ப்பின்புஎடுத்‌துவாயைத்திறர்‌ துமெல்லிய துணியால்கூ£டி. ஒருகாள்‌ ஆற 
விட்டை௮அப்புறம்‌உபயோகப்படுத்திக்கொளளலாம்‌ 


ே வேறு 


மேற்கூறியநெல்லிக்காய்‌(௮)படி எடுத்‌ து.த்‌ தனிமோரி ற்கொட்டிக்‌ 
சாய்ச்சவெள்ளத்‌ துணியால்‌ துடைத்‌ துவைத்துசர்க்கரை அல்லது கள்‌ 
னிக்கோட்டைச்சர்க்கரையை௮ழுக்குப்போக்கப்பாகுகாய்ச்சி அதில்‌ 


மேற்படிகாய்கள்சோத்துப்‌ 


பெரியசாடியில்போட்டு கஸ்.தூரி(௨)வராகனெடை சா இக்காய்‌ 
சா இபத்திரியேலம்வகைக்கு(௪)வராகனெடைகுங்குமப்பூ (௨) வராசு 
னிடைஇவைகளபொடியாக்க மூன்‌றுபலம்பனிநீரில்கலக்வெச்சாடியி 
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- நளவீமபாக்சாஸ்திரம்‌, ௨டு௩. 
பனைடைடைவைைவப்களைப்கைைவை அட அடைக அன்பை அடைக கட்க க அட அனை 
ல்விட்டிவாய்க்குவெள்ளைக்குட்டைகட்டிச்‌ சிலைமண்செய்து. செல்லுக்‌. . 
ருப்பைகள்வைத்து(மட)சாள்பொறு தீதெடுத்து வாயைத்திறந்து மெ. 
ல்லியதுணியாற்கட்டி ஒருகாள்காற்றாறவைத்துப்‌ பின்னே பசிச்சகே 
ண்டும்‌ இதபித்தத்தைப்போக்கும்‌ ன 


இலந்தங்காய்த்தித்தப்பு: 


முக்கால்தரம்பழுத்த பெரியஇலர்தங்காய்‌ அஞ்சுபடிசொண்டு வ 
ந்‌துவெர்ரீரில்போட்டு ஒன்றரைநிமிஷம்‌ தாமசத்தெடுத்‌.௪த்‌ துடைத்‌ 
துச்னச௪ருக்கரைப்பாகில்‌ முன்சொல்லிவக்ததில்யாதொன்‌ அக்குறை 
வில்லாமல்‌ பக்குவப்படுத்தி வுபயோகஞ்செய்துகொள்க 


சேப்புப்பழத்தித்துப்பு,। உ ௬ 


சேப்புப்பழம்‌ ௮ம்பதுகொண்டுவர்து கெல்லிக்காய்க்குச்சொன்‌ 
முறையில்‌ தும்பிசகாமல்‌ பக்குவஞ்செய்‌_து வைத்துக்‌ கொண்டு 
உபயோகப்படுத்தவேண்டும்‌ , 


அகபா பிரியமாய்‌ உபயோகப்படுத்‌ திய 
இஞ்சித்தித்தப்பு 


டழ-வீசை தே தீறிய இஞ்சியைமேல்‌ தோல்வி வெந்நீர்‌ சனிமோச்‌ 
ஒவ்வொன்றிலும்‌ ஐர்தைக்‌ துறி மிஷமும்‌ இளநீரில்ஐர்‌ துராழிகையும்ா 
நப்போட்டு எடுத்துநிழலிலுகர்த்‌ ,தலாக-௩-ிமிஷம்‌உலர்‌ த இ-௪.ுமிச்‌ 
சம்பழச்சா ற்நிஃ்‌(எ)நாழிவகஊறவைத்துக்‌ கொண்டு(உ௰) வீசைச்௪ 
னக்கற்கண்டைப்பொடிசெய்து ௨௨ படிநீசில்கொட்டி அசைப்புட்டிப்‌ 
பனி நீரும்விட்டுக்காய்ச்சிப்‌ 


பாகுப தமாய்வருர்தருணத்தில்‌ ஒருமண்சாடியில்வார்‌ தீ.தமேலே 
பக்குவஞ்செய்திருக்கிற இஞ்சியை ௮திற்சேர்த்‌.து வகை ஒன்றுக்கு-௩. 
வராகனெடைவீதமாக ஏலம்‌ சாதிக்காய்‌ சாதிபத்‌ திரி குங்கும்ப்பூ இ 


வைகள்பொடிபண்ணி 


, ௨-பலம்‌-எ.துமிச்சம்பழச்சாந்தில்கலக்‌ மேற்படி.மிஞ்மொல்‌ ௦ 
த்தினவுடனே(க)வராகனெடைக்கள்‌ தூரியைப்பொடியாச்ிச்சேர்த்து. 
ச சாடிமின்வாய்ச்கு வெள்ளைக்‌ குட்டைகட்டிச்‌ சலைமண்செய்;து: 
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௨௫௪ _ப்ரயசவசைப்படலம்‌. 





.செல்லிலாவ;துவரலலொவ.த(உ௧)காள்‌ உள்ளேனவத்திருக்.து. மது 
சாளெடுத்துவாயைத்திறந்து. மெல்லியசிலையால்‌ வாயைக்கட்டி.௮ றவிட்‌ 
டுப்பின்னே வுபயோக ப்படுச்சவேண்டும்‌ இ தப்த த்த வாயு வக்கண்டி.த்‌ 
துப்‌ பசிதீபனமுண்டாக்கும்‌ 


வேறு 


- இஞ்பெத்துவிசை? பட ச்தக்கொள்டுே ற்புறணியைச்சிவி போ 
துமானமோரும்‌ நீரும்சரிப்பம்காகக்‌ கல்‌ து.விளாவி ௮திற்போட்டுக்‌ 
காய்ச்சியெடுத்‌ துச்குட்டையால்‌ துடைத்துக்கொம்புச்சேன்‌ உடு ௮ல்‌ 
ல துமுப்ப_தவீசையோ ௨-வீலசகீர்சேர்த  துஅடுப்பி ?ன்மேல்லைத்‌ த்து 
நீர்வற்றக்காச்சிறுமுக்கெடுத்‌ தவிட்டு | ட்டா 


ஒருமண்சாடிபில் வடிக்கட்டி அந்தப்பாடல்‌ இஞ்சியைச்சேர்த்து 
ஐர்‌.துபலம்பனிநீரில்‌ஒவ்வொன்றும்‌' ஐர்துவராானெடையாகச்‌ சாதிக்‌ 
காப்சாஇபத்திரிஏலம்‌. இவற்‌ றைப்பொடிட ண்ணிக்‌ கூட்டி கலக்கி மேற்‌ 
படி.சாடியில்வீட்டு தன்னா யைழடி ச்ச்லைமண்‌ெ சய்‌.து ஒரு கஜத்தாழ 
ம்தோண்டிப்புதைத்து முப்பதுநாள்பொறுத்‌துயெடுத்‌ து வாயைத்‌ இற 

ப தது ஒருகாள கலைசிசப்புக்சன்ம்‌ 


யெல்லார்‌தித்‌தப்புகளையும்‌ காற்றுறவைத்தபின்பு மூடியால்மூடி 
வைச்‌. தக்கொள்ல துமல்லாமல்‌ வாரத்‌.துக்கொருக.ரம்‌ வெயிலில்வைத்‌ 


அக்கொண்டேவரவேண்டும்‌ மெடுக்கும்போதெல்லாம்‌ வெள்ளிக்க.ர 
ஒ்டியாத்தால்செய்ததிதியகாண்டி இவற்றில்‌ மே தால இஒன்ுமலயே 
பெச்சலேண்ம்‌ 

.. தித்திப்புவகைப்படலம்‌- முற்றிற்று, 


வவ அனையஇதுஇடு0ிவெயை கயயயைை 
்‌, மாதும்‌ ள்‌ கொறுமை ம மான... புஞ்‌ ஞ்‌ சேர்ந்த பாயசம்‌, 


ஐ துபடிப்பாலை ஏசகட்டவெசட்டாமல்‌ துழாவி நன்றாய்க்காயச்‌ 
சிக்காயர்‌ துவருச்‌ தருண த்தில்காலே௮ ரிக்க: £ல்‌௮ல்லது௮ றைபடிக்கோ 
அமாவையை .அதிற்கொட ட்டிச்‌. சிறிய சட்டுவத்‌ த்தால்‌. 'இண்டிக்சொண்‌ 
டேமிருச்சவேன்ம்‌... 
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மச்‌ 
னி 


நளபீமபாகசாஸ்‌ இரம்‌, ப உடுடு 
ரட்ட அலா கை அடைக னை வைகை, ளை 


ளட 


துஇளும்‌: அ தவெர்றுவ வ (ருந்தருணத்தல்‌ ஜ்க்துபல ம்வாதுல்‌ றப்‌ பல்‌ 


1. பை த்தே கால்போக்கி மூள்காய்பட பாத அம்மியில்‌. சந்தமையோலீரைத்‌ 


து-௩- பலம £நி்கலச்‌& ர்‌ த்‌ கருன்‌ று ஐர்‌.துபலம்‌. பனிரிரை: தன்‌. 
ப ன்னு மாகலிட்டு! வட்ட வே ன்ளாகாரச்‌ சரையை அல்ல 'அ(தயடலெ. 
ஈ ௮, [.] ஆ ம்‌ 

டுத்‌. தப்பொடி௦ 'சய்க ஈற்க டவ பிட பட்‌! பி 6 1 ்‌ ௮. [5 ௦47 எ்முயத்கி வண்டில்‌ (குழி 3. 

க கு உ ப்பட 
பாய்வரும்‌! ப்ய்ம னாவ 3] னி இல்‌ ( இ நி்லி 0) வத்து க காண்‌ 4 சற்‌ே ற. ௬945 52 ப்போ. 
சொப்பிட?. வண்டும்‌. ப ப 

1 ்‌ “ப வெட தரு ட இ . 
மவ்த்‌. ை 
-மேலேசொல்லி ளவு ச ல்‌ அளக துவார்திதுக்காச்‌ 5. அப்பால்‌: 


கொடித்‌ ட்‌ துவருஞ்ச “ட பத்தல. படிக்கோச துறை 'நொய்யைத்கொட்டிக்‌. 
தெ 


இட்டிக்கொ 7. ஈண்டேயி( ரூ .. அப 


வண்‌ து. வ நம்போது. ம. பல லம்‌; வாது 


மைப்பருப்பை மூன்போலப்பக்குவப்பு த்திச்‌ சேர்த்துப்‌. 


பின்பு மேற்படி ௮ ளவு வினாயில்ல லாது இொட்ச்ப்பழத்தை செத்‌ 


கைமுதலானவையில்‌ லாம லாய்த்‌ கொண்டு ௦ கொஞ்சநீரில்‌ அல?ியெ 


டுத்து அப்பாயச திதி 'பே ரட்டு அப்பழக்சக்குச்‌. 'சரியெடை ப்‌. பனி. 


நீர்விட்டு, 


ட்ப ட்‌.) 


[] * 


ஒண்ணே முக்கால்படி.கள்ளிக்வோட்டைச்‌ சர்க்கரையாவ.து-௨ 


லி 


படி க்கற்க்‌ ன்டுப்‌. பொடி. ய்யா வெ தி இ காட்‌ 19. ச கிண்டி. 4கொண்டேபிரு 


ந்து ) மேற்‌ ற்ப்டி. பாயச௫ப்பகி மு (4 து தில ஸ்‌ ! இற? கிட? வண்டும்‌, 


உரி 


சப்ப சனிப்‌ ரர: பாயசம்‌. 
ட்‌ ந்துபடிப்‌. ப! ம்பா லில்‌ஃ 5) 0. ம்‌ ர்சலந்து. ) அடப்பின்மீதேற்தி.ர ற 
ன்ஞாய்க்கா ய்‌ தவருகை பில சப்பரிள முல்கா ல்படி. பகொட்டள்‌ எண்டிதி: 


கொண்டே இருக்கவே வஹி டும்‌ மூ ச்கால்தி ட்டம்‌. அவருப்பே பாது, *்‌ 
ன்‌ - பலம்‌ வா தூமைப்ப்ருப்‌: பையும்‌ ்‌ அஞ்சுபலம்‌. னிீரையும்‌ இ. 


ல்சேர்த்த. ழ்‌. ௦. லூ சாரல்‌ விய. ்‌ 3974] ம்‌ ற்கண்‌ 9௮07 ண்செச த்‌ என்னல்லனு வெள்ள௪. 
ருக்க ௧; கொட்டிக்‌ : ண்டி. க்லெ "ஸ்ட: ரூத்து தபோ பத க்குவத்‌ த்தல்‌ இற. 
க்விடவேண்டும்‌, ன ரோ த 


சட 





்‌ மீ லு 2 ல்பா ₹ய௪। ம்‌. ர ரர ்‌்‌ ர 

_ யால்‌அஞ்ச படியும்‌, நீர்‌-க படி புமாகக்‌ ௧ கேர்துாச்ச: சாய்த்துச்‌ 
ொன்கருக்குப்போ து. “சூத்தித்தி ட்டி, ப்ப்டைத்‌ ச்திக்கல்மண்‌: வில்காம 

௬ ல்‌. ஆய்ந்த நதமுகக ர வப்டி. மூன்கிெினி, ததத ரர 
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௨௫௭ பரயசவகைப்படலம்‌. 

ப வ்-வழபைவத கையி வுதடைடு)உவத பவத ட வ்தடடதக அஆ உவியபவ்த உரக வந்தவ 
அதிற்கொட்டி முக்காலேயரைக்கால்‌ வரிசிவெர்‌ துவருஞ்‌ சமயத்தில்‌ 
- வாதுமைப்பருப்புத்‌ இராட்சப்பழம்‌ வெள்ளருக்கரை இவற்‌ றமுறை 
யே மேல்சொல்லிய அளவாகச்‌ சேர்த்து மேற்படி பக்குவமாய்‌ இறக்‌ 


இக்கொளசு, 





பச்சரிரிதெய்பாயசம்‌ 
௮ஞ்சுபடிப்பசும்பாலை ஈன்றாகக்காயச்சிக்‌ காய்ர்துவரும்போது 
கல்மணலில்லாமல்‌ சுத்சஞ்சசய்த அரைப்படிப்‌ பச்சமீிசி நொயயைக்‌ 
கொட்டிக்‌ ண்டி க்கொண்டேயிருர்அ(௩)பலம்‌ வா அமைப்பருப்‌ பை 
அரைத்த ௮ஞ்சுபலம்‌ பனி! நீரில்கரைத்து ௮தில்விட்டு மறுபடியும்‌ இ 
ண்டி நொய்‌ மேற்சொன்ன பச்‌ தவத்தில்‌ வெர்‌ தவருகையில்‌ சருக்‌ 
சலா கற்கண்டுத்‌.துள்‌ இரண்டில்‌ ஒன்றை முன்சான்ன அளவெடுத்‌ 


அ: அப்பாயசத்தில்போட்டு த் துழாவி மேற்படி. பக்குவத்தில்‌ இறக்க 
விடலாம்‌ 


பாயசவகைப்படலம்‌- முற்றிற்று, 
கணைவாகளு தடுக 
பிலகாா.ர விலை; 
பூரிபலகாரம்‌. 

3௨-படி கோதுமைநொய்யை இராத்திரிக்கே தகுந்த நீரில்பிசறி 
வைத்து உதயத்திலெடுத்து ௮கலக்கல்லின்மேல்வைத்து இருப்புப்‌ பூ 
ணுலக்கையால்‌ இடித்‌து உருட்டி மறுபடியும்‌ இடித்து இப்படிப்‌ பல 
முறைசெய்து அப்பளப்பலகையின்மேல்‌ அதில்‌ கொஞ்சமாவை வை 


த்து அப்பளக்குழகியால்‌ அப்பளம்போல்‌ ௮கலமாகச்செய்து வைத்‌ 
அக்கொண்டு அவற்றுள்‌ சிலவற்றை கெயயி ற்பொரித்து 






உரகிற்போட்டிடித்துமாவாக்க அந்தமாவைத்தெள்ளிப்பருமனு 
புள்ளதகளை எடுத்துமறுபடியும்‌ இடித்துமாவாக்க்கொண்டு ௮ம்மா 
வையும்‌ ௧ படிச்சருக்சனாயும்‌ கல்மணலில்லாமல்‌ சுத்தப்படுத்தி இ 
ளவறலாகவறுத்த-வ-படிக்கசகசரவையும்‌ மேல்தோல்போக்கரருக்கி 
யஅஞ்சுபலம்‌ வா.துமைப்பருப்பையும்‌-௪-முடி.தீ்தேங்காயத்‌ திருகல்‌ 
யும்‌ ஒன்றாகச்சோ்‌ த்துக்கலக்‌ ௮டல்போ துமானதையெடுத்து 


. - மேலே அப்பளம்போலே செய்து வைத்திருப்பதி னடுவில்வை 
த்துபடித்சு அதன்ஜுத்தச்சந்துகிடாமல்‌ பிடித்துச்‌ சேர்த்துவிட்டு 
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நீளாவீம்பாரகசாஸ்திரம்‌; ல்‌ பத 
அப்பட்ட வத வடிவ படிப்‌ பெட்ட பட டட டி டட டப மடவ கடி 
செப்பில்திருப்பிப்‌ போட்வெறளச்செய்து பெடுத்தடபமேசசத்சேம்‌ 
ஐக்கொ £ள்க. 
கர்ச்சூர ப்பலகாசம்‌. . 


.. மாவில்லாமல்புடைத்து (கவ) படிகேர்‌ அமைகொய்யை(கவ) ப. 
வெள்ளைச்‌ சர்க்கரையை ௮ழுக்கெடுத்துப்‌ பாகுகாயச்ச அதில்கொட்‌ , 
ஒிப்பிசைர்துகொண்டு (௩) பலம்‌உருக்காத கெட்டிகெய்யும்‌ சேர்த்து... 
மறுபடியும்‌ பிசைர் தசொண்‌ு,; 


வட்டமாகபெரிய அடைதட்டிக்கல்மண்ல்‌ இல்லா த(௩)பலம்ச௪" 
கசாலைக்கொஞ்சம்வறுத்து அச்தஅடைபின்மேல்தூவி பிஸ்புஆரியா. 
ல்கால்விர ற்‌ ௪த.ரமாச தீதண்டித்து கசெய்யில்பொன்வரலாகப்‌' 'பொரித்‌... 
அயெடுத்து உபயோகஞ்செய்‌ துகொள்க, 


மற்றொருவ்கை, 


"உ-படிச்னெச்சருக்கரையை. ௮ழுக்கெடுத்‌தப்பாகுகாய்ச்ச்‌ ௮. 
ல்‌(௩)பலம்பனி $ீரையும்‌-ச-பலம்பொடிசெய்த ஏலரிியையும்சேர்த்து' 
க்கிண்டி. முன்போலவே, . 

பெரியஅடை யாக்த்தட்டி ஒ ௬ஏனத்தில்வைத்து முன்சொன்ன | 
அளவுகசகசாவைப்‌ பக்குவஞ்செய்த: ௮ வவடையின்மேல்‌ தூவிக்கை ... 
பினால்‌ அழுத்திப்பிற்பாடு ௮தைத்து! ன்டங்கள்‌ செய்து முன்னையபிரகா்‌. 
சம்செய்யில்‌ பொரி ச்துக்கொள்க. 


த்யிர்ப்பலகாரம்‌. 


துடையுடனே(௫)படிச்கெட்டி த்தயிரை ஒருவெள்ளைச்‌ குட்டை: 
யில்சேரத்‌ தக்சயிறுசொண்டு முடிப்பாகக்கட்டிமேலே நாக்கிடவே 
ண்டும்‌ தண்ணீர்முழு ஜம்வடிக்து செட்க்வாபிருக்தே அக்ரவத்திக்க. 
தைபெடுத்துச்கொண்டு, 


அதிலே(வ)படிக்கோஅமைசொய்யையும ()பலம்வென்னேய்‌' 

அல்லதுகெய்யையுஞ்சேர்த்தப்‌ பிசைக்‌ துறுவில்லைகளாசத்‌ தத்ட்டிலை 

2*க்கொண்டு(எ)சேர்சினச்சருக்கரையை அமுக்கெடுத்துப்‌ பாருகர்‌ 
ய்ச்சிவைத்து, 
88 
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௨௫௮ ப்ல்கர்ரவகைப்பட்லம்‌, 
ஆட்ட ஆட்ட அப ப பட டு டட அ டட ஆ 

அவ்வில்லைகளை செய்யிற்‌ பொரித்தெடுத்து உடனே. பாஇல்விட 
வேண்டும்‌ இப்படி.எல்லாவில்லையைய ம்‌ பொரித்‌ துப்பாற்போட்டு-௪ 
இ-சாழிசை௮இிலேயே றவை த்துஉப2 பேர்கஞ்செய்துகொளச, 


(2 ற்றொருவகை, 


முன்சொன்னபிரகாரமே அவ்வளவுதமிரைபக்குவஞ்செப்‌..௮த 

, கோ௮ரைப்படிக்கே "அமைகொய்யையும்‌ மே?லசொன்னபரிமாண 

” ம்ரெய்‌அல்லது வெண்ணெயையும்‌ தோல்‌ போக்கெ-டு-பலம்வாதுமை 
. ப்பருப்பை அம்மிபின்மேல்வைதீழு. 


ரீர்விடாமல்ரையாசுக் அதையும்குங்குமப்பூவராகனெடை-டு- 

பொடிசெய்து இப்பொடியையும்‌ சேர்‌ த்துப்பிசைந்து முன்னையபடிவி 

/லலைகள்‌ தட்டி பின்பு-0-2சர்ச்சினச்சருக்கரையையாவது கற்கண்டை 
வால அஅமூக்கெடுத்துப்பாகுகாய்ர்?, 


௩-பலம்பனிரீர்வார்த்துப்‌ பக்குவத்தில்‌ இறக்கிக்‌ கொண்டு 
மேற்படிவில்லைகளை கெய்யிற்பொரித்து அ௮ச்தப்பாகல்விட்டிமுன்சொ 
ன்னகாழிகசை வரையும்‌ ஆறவைத்துஎடுத்‌அப்புசிக்கவேண்டும்‌, 


கோ துபைநொம்பெரியபலகாமம்‌, 


புடைத்தெடுத்‌த இரண்பெடிக்‌ 'கோதுமைகொய்யைதரண்பெடி 
யைஒருபடியாகச்சுண்டக்காய்ச்சிய பாலில்கொட்டி (டு) ௮ல்ல.து-௪- 
சேர்க்கெட்டியாபுள்ளரெய்யையாவது வெண்ணெயையாவஅ௮ தனே 
டு7சரத்‌சபின்பு(ட) சேர்‌ ப்பொடிசெய்த.. 


சு ற்கண்டைபும்‌ தோல்போக்கி மெல்லியதாக௮ிஈ்‌த(௰)பலம்வா 

அமைப்‌ பருப்பையும்‌ குப்பையில்லாமல்‌ - அப்ர்து ஒருதரம்‌ வெக்நீரில்‌ 

- போட்டெடுத்த. (ம) பலம்விரரயில்ல; தீ 240 ட்சப்பழத்தையும்‌-௪-பல 

ம்பனி;ீரில்‌-௨-வ.ரகனெடைச்‌ கும்குமப்பூவைச்‌ கரைத்து அதையும்‌ 
கொட்டி ஒன்றாகப்பிசைந் து ஒருபெரிய௮டையா க க்தட்டி. 


ஈத ப்பட்ட ப | | 
ஈபம்பூசியபெரியசெப்புத்தட்டில்வைத்து ௮தற்குத்தககுமானசெ 


'ப்புமுடியரல்மேலேமூடி உளுத்தம்பருப்பைசேர அரைத்து ஒருதுணி 
- வில்‌ தடவி லைமண்‌ செய்வதுபோல்‌ ௮ப்பாத்திரங்களின்‌ கங்குகலை 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, ௨௫௯. 

ஆ ஆட ஆட ட ஆப்ப வடட ட வட ப படட வடட டவ; டய 
இறுகச்சுற்றி தன்‌ மேலும்‌ மீ திமாவைத்தளமாகத்தடவிச்‌ சிறி 
துகேரம்‌ நிழலில்‌ ஆறவைத்த, ஒருகூடை அடுப்புக்கரியை நிலத்தில்‌ 
கொட்டி ௮தைநெருப்புமயமாக்கி அதன்மேல்‌ மேற்படிபாத்திரத்தை : 
வைத்துதழுத்தி ௮ப்பாத்திர முழுமையும்‌ அந்தத்தியால்மூடி-அ௮ரைம 
ணிஞான்று கிமிஷம்வராயும்‌ அப்படி, வைக்கவேண்டும்‌ அதற்குள்ளே 
நெருப்பு? அபூக்குர்‌ தருணங்களில்‌ சரப அரர்பிகுக்‌ ப டண 


ண்டும்‌. 


௮ தமணியானபின்பு வைத தம்ப்பார்ச்சப்பாத்தரத்தின்‌ ம ஒ.ர 
தீதினின்றும்‌ ௮விபுறப்‌்படுமானால்‌ தீயைவிட்டிறக்க வெளியே வைத்‌ 
துநன்ராய ஆறினபின்‌ மேல்மூடியைச்திரந்து மேற்படி பலகாரத்தை. 
தண்டுகளாக அறுத்து ஒருஏனத்தில்வைத்து உபயேசப்‌ படுத்‌ திக்‌ 
கொள்ச அவிபுறப்படாமல்‌ மறுபடியும்‌-டு- அடவ கயால்முடி பய்‌ 


வேண்டும்‌, 


பாலேட்டுப்‌ பலகாரம்‌. 
மேலேசொல்லிய எல்லாவஸ்‌.தக்களையும்‌ அங்கே சொல்லியபடி 
தித்தப்படுத்தி ௮வற்றோடு௮னாப்படி பசும்பாலேட்டைச்‌ சேர்த்சுமு 
ன்சொன்னவிதமாககே எல்லாப்ப.க்குவமும்செய்.து இ அவ்‌ ச்அச்‌ 
கொண்டு உபயோகப்படுத்தலாம்‌, 


மஞ்சட்கருப்பலகாரம்‌. 


சு தீதிசெய்‌தஒருபடிகே ரதுமைகெய்எடுத்து அதனோ9- -(நஇி௰-கோ 
ழிமுட்டைபினது வெள்ளை அ௮ம்புலியை: நீக்கி மஞ்சட்‌ கருவையும்‌ 
௪-சேர்ச்சீனக்‌ கற்கண்டுத்தாளையும்‌ மேல்தோல்போககித்‌ தண்ணீர்வி 
டா மல்‌.௮மை த்த-௪-பலம்வாதுமைப்பருப்‌5 பையும்‌-டு-பலம்‌ வெண்ணெ 
யையும்‌, | 
பொடிசெட்த ஒருபலம்யேலத்தையுஞ்சேர்தீது-உ.பலம்‌ ப்னிரீரில்‌ 
க-வராசகனெடைக்‌ குங்குமப்பூவைக்கனாத்து அதில்விட்டுப்‌. பிசைச்‌,து 
பிசையும்போதே-வ-படி.ப்பாலேடையும்‌ கூடச்சேர்த்து எல்லாம்‌ ஒன்‌ 
முகக்கலக்கும்படி ஈன்ராப்ப்பிசைந்து ஈயம்பூசிய அகலவாய்ச்செப்புப்‌ 
பாத்‌ இரத்தில்‌ ; ஒரோ௮டையாகத்‌ தட்டிப்போட்டு மூடியால்துடி. உழமுச்‌ 
கரைத்துத்‌ அணிபில்பூசி அருகுகளுக்குச்சுத்றி அந்தச்‌ £ சற்தின்மேக்‌ 
மீதிமாவைக்‌ சனக்கத்தடவி 
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௨௬௦ பலகாரவகைப்பட்லம. 


ட டணட்டகன அ தை. அல கண கலை வலை கை அண வலை அல வல வலா வனை வன்‌ வனை வு 
வொருசின்னகூடை அடுப்புக்கரியைத்‌ தரையில்சொட்டிச்‌ பற்‌ 
ஐவைத்து அத்தியால்‌ மேற்படிபாத்திரத்ைதமூடி. ௮ப்படியேஒருமணி 
சேரம்வைத்திருந்து பின்புதியைத்தள்ளிப்பார்க்க ஒசங்கவில்‌ நின்றும்‌ 
ஆகிவருமாகில்‌ இறக்கிவிடவேண்டும்‌. ன 





இல்லாவிட்டால்‌ சற்‌.றுரேரம்‌ ௮ர்தச்தீயில்கானே வைத்திருந்து 

- இறக்கி ஆறினபின்‌ அதைத்திறந்து அவவடையச்‌ சூரிக்கத்தி.பினால்‌ து 

ண்கெளாகச்செய்து மற்றொருயேனத்தில்‌ லவவத்.துக்கொண்டு புக்க 
ேண்டும்‌, | . 


சப்பரிசிமஞ்சட்பலகாரம்‌, 


ஆயர்‌ தபுடைத்‌ தெடுத்தசப்பரிசி மேலேசொல்லிய ௮ளவுஎடுத்‌ 
துஅதில்முன்சொன்ன அளவுமுட்டைமஞ்சட்கருவும்‌ மற்றும்‌ வஸ்து 
க்களும்சேர்த்‌ துப்பிசைந்‌ து ஒரே௮அடையாகத்தட்டி மேலதுபோலவே 
தீபிற்பக்குவப்படுத்தியெடுத்து உபயோகஞ்செய்துகொள்க, 


வேறு, 


கோதுமைகொய்யும்‌ சப்பரிசயும்‌ சரிப்பங்காகச்சேர்த்‌.த வொரு 
படியெடுத்து முன்சொன்ன௮ளவுமஞ்சட்சருவையும்‌ வற்றும பொரு 
எகளையும்‌ சேர்த்‌துப்பிசைந் த வொரு ௮டையாகவே தட்டிப்போட்டு 
முன்போலவேபாத்திரத்தில்வைத்‌ துத்‌ தீயில்பக்குவஞ்செய்தஉபயேச 
இித.துக்கொள்ச, | 


பேணிபலகாரம்‌. 


்‌. ஒருபடி சுத்திசெய்த கோதுமைகொய்‌ யெடுத்து முன்னகாள்‌ 
இசொத்திரிக்கே போதுமானபால்விட்டுக்‌ கெட்டியாய்ப்பிசைச்‌ துவை த்‌ 
திருர்‌.து௨ தபத்தில்யெடுத்து அகலமாவுள்ளன வொருதட்டைக்‌ கருப்‌ 
சல்லுக்குசெய்பூசி அதில்வைத்து இருப்பு பூணுூலக்கைகெ ரண்டு திட 
மான ஒசாள இடிக்கவேண்டும்‌ அப்படியிடிக்கும்போது அருகில்‌ மற்‌ 
ரோசாள்‌ உட்சாரச்‌. தகொண்டு ர ரர 


.. . அத்ததஇரரைப்புரட்டிப்புரட்டி வைக்கவேண்டும்‌ ௮வன்‌ அப்படி. 
செய்யும்போதெல்லாம்‌ தன்கைக்கும்‌௮ந்தக்கல்‌ஓுகளுக்கும்‌ கெய்தட 
விக்சொன்டேபுட்டவேண்டும்‌ இல்லாவிட்டால்‌ ௮5 தநொய்‌ மாவான 
அபூணிலும்‌ சையிலும்‌ கல்லிலும்‌ வொட்டிக்கொண்டு சேதமாய்விடும்‌ 
இச்தப்பிசசாரம்‌ வொருமணிசேரம்‌ இடித்‌.தயெடுத்து வை திதக்செச 


ஆ 


எவ்ள வண்டும்‌, 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, ௨௬௧ 

படட பட படடட் டட ட படி டட வடை ஆட 

இப்படிச்செய்வதற்கு மூன்‌ றுகாளைக்குமுன்னே , ஆழாக்குப்பச்‌ 
சரிசியைச்‌ சுத்தரீரில்‌ஊறப்போடபேண்டும்ாறப்போட்ட£சை அடி 
க்கடிஇறுத்‌ தூவிட்டுவேறுபுதுநீலா வார்‌ த்துக்கொண்டேவரவேண்டும்‌ 
இல்லாவிட்டால்‌ ௮ரிபுளித்துப்போம்‌ இப்படிஊறப்போட்ட அரிசி 
யையெடுத்து உரலிலிட்டுக்‌ குத்தி ஒன்றிரண்டுசிறு கொய்யுமில்லாமல்‌ . 
மாவாக்கி ஒரு௮சலப்பாத்‌ தரத்தில்‌ கெ £ட்டி-க-பலம்மாவுக்கு-௩ஈ அல்‌ 
ல.து-௩௨௦-பலம்வீதமாகவெண்ணெயையாவது கெட்டிரெயயையாவது 
சேர்‌ த்‌ அஇசண்கொழிகைப்பரியர்‌ தம்பிசைந்‌ துவழித்தெடுத்து வேறே 
ஒருயேனத்தில்‌ வைத்துக்கொள்க மேலேசொல்லியகோதுமைமாவில்‌ : 





மற்றொருவகை. 


- நெல்லிக்காய்ப்‌ பரிமாணமெடுத்து அப்பளம்பலகைக்குகெய்பூச ப 
௮தன்மேல்வைத்து அப்பளமரக்குழவியாம்‌ ௮ப்பளம்போல வட்ட : 
மாகச்செய்யாமல்‌ சாவெங்காயப்பொலனாக்கனமாக மெல்லியதாயும்‌ ௮. 
கலமாயும்‌ ஒருசாண்டீளத்தில்நீட்டி. இ தன்‌இருபுறத்திலும்‌ கெய்சேர்ச்‌ | 
தபச்சரிமொவைச்தடவி ஒவ்வொன்றுகஒருமூக்கிற்பதீ த்தையில்‌ சுற்று 
மேல்சுற்றாக ஏழுக்குந்குறையாமலம்‌ பத்துக்கு ௮ இிகப்படாமலும்‌ ச. 
ற்றவேண்டும்‌, ட. 


ப்றொருவகை 


இப்படி.ப்பட்ட-இ ருபது-ப தீதைகளுக்குச்‌ சுற்றிவை தீதப்பின்பு 
ஒவ்வொன்றாகஎடு த்‌. தஒருபெரியநெல்லிக்காயளவு௮.று த்துஉருவி௮ப்‌ 
பளப்பலகைமேல்வைத்து மரக்குழவியால்மறுபடியும்கொஞ்சம்‌௮௧ல 
ப்படுத்‌திகெய்யிய்விட்டு ஒருதரத்தில்மூன்‌௮ு.துண்டுக்குமேல்‌ பொரிக்க 
க்கூடாது பொரிக்கும்போதுபொரிக்கும்‌ பாத்‌ இரத்திலுள்ள நெய்யை 
ஒருக.ரண்டியினால்‌ மொண்டுகொண்டு அ௮ப்பேணிபலகாரம்‌ பொரிதெ' 
வாக்கும்‌ மேலேவிட்டுக்‌ கொண்டேயிருந்த 


பொரிந்தபிற்பாடு யெடுத்து. வேறொருயேனத்‌ தில்‌ வைத்‌ தவைத்‌ 
தவுடனே மேலேிறிதுபனி$ாவூற்றிச்‌ சீனிச்சருக்கரையை௮ளல2 
னிக்கற்கண்டுதூளை த்‌ தூவவேண்டும்‌ இப்படியே எல்லாத்துண்டுகளை. 
யும்பொரித்துப்‌ பக்குவஞ்‌ செயது துதியபின்‌ உபயோகஞ்‌: செய்க்‌. 


கொள்க, 
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௨௭௬௨ பலகாரவகைப்படலம்‌. 
1 ம்‌ 6 டி௮௫ 6 8 ப்‌ ௮6 .்‌ ்‌ ஸி ட்‌ ந 8 நல்‌ அத்‌ த டட ்‌்‌ ந ந ட்‌ 
வாதுமைப்பருப்பைச்சேர்ந்த 


கோதுமைப்‌ பலகாரம்‌. 


௪ 


அனாப்படி கோ தமைநொய்யைப்‌ போ துமானபசும்பால்லிட்டுப்‌ 
பிசறிஒருமணிசேோம்வுறவைச்து காற்படிவா துமைப்பருப்பை-௨-௫ிமி 
ஷம்வெர்‌$ரிவ்போட்டெடுச்‌ அக்‌ தோல்போக்கிப்பசுப்பால்விட்டமாத்‌ 
அஇரண்டையும்ஒன்றாகச்சேர்த்‌.து அதில்‌-க-பலப்செய்யையும்‌ உழக்‌ 
குப்‌ பபலேடையையும்‌ | 





முக்கால்வீசைச்சினிச்சருக்கனையைக்காய்ச்9 ௮முக்கெடுத்தும்‌ 
பாகுபதமாய்இ ல௮கிவரும்பே 7து௮ப்ப £கையும்‌-௪-பலம்விரையில்‌ லாத 
இராட்சப்பழத்தையும்‌-௨-பலம்பனிரீனாயும்‌ சேர்த்‌ துஈன்றாயப்‌ பிசை 
ச்‌.துயம்பூய௮கலச்செப்புத்தட்டில்‌ ஒரே.௮டையாகதட்டிப்போட்டு 
கலாய்பூசய செப்புமூடியால்‌ ரீர்விட்டரைத்‌ த்‌ உழுக்‌ துமாவைத்‌ துணி 
யில்‌ தடவி அப்பா தீ ;திரல்களின்‌ 


அருருகளுக்குச்‌ சுற்திமீதிமாவை ௮தன்மேல்கனமாகப்‌ பூசி-௨-ம 
ணிரேம்கிழலிலேயே உலரவைத்து ஒருசிறுகூடைக்‌ கரியில்‌ கேட்டி 
அத்தியால்‌ ௮ப்பாத்திரத்தின்‌ ரான்குபு றமும்தூடி அப்படியேஒருமணி 
சேசம்வைத்துப்பாத்திரத்தின்‌ ஜரத்தில்‌ அவிவர்தால்‌ எடுத்துக்கொண்‌ 


டு.ஆறியபின்‌ சூசியால்‌ அண்டி த்‌ துவே அபாத்‌ ்‌ திரத்தில்வைத்‌ தீன உப யோ 
சம்பன்ணிக்கொள்ளல ரம்‌, 


பாலாடைசேர்ந்தகோதுமைதொய்ப்பலகாரம்‌. 


கொருபடிச்கோ அமைசொய்யில்‌ முக்கா ர்ப்டிப்பாலேடும்‌ அஞ்ச 
பலம்வெண்ணெயும்‌ சேர்த்தஇரமத்‌ * தரிக்கே பிசைந்துவைத்துக்காலை 
யிலெடுத்து மபேலேசொல்லியபடி. இடிச்அ-டு- -சோக்‌ கற்கண்டுத்‌ 
அ௱ையும்‌சிறி தபனிகினரயும்‌ தூவி ஈன்றாயப்பிசைந்து அம்மாவு முழு 
மையும்‌ எடுத்து ஒரு௮டையாகச்செய்து முன்னேசொல்லிய அகன்ற 

. தீட்டுப்பாத்திரத்தில்வைத்‌து. நூடியால்மூடி சிலைமண்‌ செய்வதுபோல்‌ 
உழுர்‌.துமாவைச்சீலையில்‌ தடவி ௮ச்லையை 'ஓ.ர. ச்‌தக்குச்சுற்றி மிகுந்த 
மானையும்‌ மேளேபூசிவிட்டுச்‌ கரிநெருப்பாக்முடிப்‌ பக்குவப்படுத்தி 


எடுத்து பவறு பாந்திரத்தல்‌ அறவிட்டுத்‌ அண்டித்து உபயோூத்‌ 
அச்கொள்ச, 
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நீளடீமபர்க்சாஸ்திரம்‌, ௨௬௩. 
உட டட பக ஆவடி டடட்டிடட டட்டடடட இப தட டு வதும்‌ | 
பூந்திப்பலகாரம்‌. 


புதிய கடலையை ஒருகாள்‌ முழுமையும்‌ வெயிலின்‌ ௨ உலரவைத்து 
உரலில்‌ இட்டுக்‌ குத்திப்புடைத்‌ தக்‌ கல்மண்‌ஆய்ர்‌ ஐ பின்புதிரிசை ஏர்‌ . 
இிரத்தால்‌ உடைத்துப்போட்டுப்‌ போக்கிச்‌ சுத்தமான பருப்பெடுத்‌ 
அத்‌ திரிகையில்‌ செரல்கையாகவைத்து அரைத்து மாவாக்கி அர்த 
_ மாவைத்தெள்ளி 


அளந்து 6 ஒருபடிஎடுத்து இசாத்திரிக்கே அ/தில்காற்படி கட்டித்‌ 
குயிர்விட்டுப்‌ பிசைந் துவைத்து மறுநாள்‌ உதயத்தில்‌ இருப்புக்கடாய்ச்‌ 
சட்டியில்‌ இசண்பெடிகெய்விட்டு அடுப்பின்மீசேற்றி ஈன்ராயக்காய்ந்து 
வருர்தருணத்தில்‌ 9.௮. துவாரங்களுள்ள இருப்புத்தட்டைச்‌ சட்டுவத்‌ 
தை இடதகையால்‌ மேர்‌ ற்படிகடாய்க்கு நடுலேபிடி த்‌. க்கொண்டு வவ 
அசகையாற்‌ அந்தமாவில்‌ கொ ஞ்சமெடுத்துச்‌ சட்டுவத்தில்‌ பூச அந்தச்‌. 
சட்டுவத்தில்கின்றும்‌ சிறு துகளாசரெய்யில்விழும்‌ மற்றொருவர்‌ வேறு 
பக்கத்தில்‌ வுட்கார்‌ நகொண்டு வேறொருசட்வெத்தால்‌ “ழ்மேலாகும்‌. 
படி. கிண்டிப்‌ பொன்னி ற்மாய்‌ வறந்துவரும்போது 


மற்றொருகடாயிலாவலு அதற்கெனமான பாதீ : இரத்திலாவது போ்‌ 
டவேண்டும்‌ இவ்வாறு மாவு முழுமையும்‌ ச௪ட்டானபின்‌ அடுப்பிலிரும்‌ : 
அகாடாயை இ£க்கிவிட்டுமேற்படி பூர்‌ தியில்‌ ௮ஞ்சுபலம்‌ சீனக்கற்கண்‌ 
டுத்‌ தூளும்‌ ௮வவளவு மேற்படி. சர்க்கரையும்சேர்த்‌ தத்‌ தூவி அதற்கு. 
மேல்‌ ஒருபலம்‌ பனிரீமாப்‌ பரவலாகவிட்டு எல்லாம்‌ கலக்கும்படிச்‌ 
சட்டுவத்தால்கிண்டி வேழொரு நருர்தபாத்திரத்தில்‌ எடுத்துவைத்தச்‌ 
கொண்டு உபயோகப்படுத்தலாம்‌, 


மற்ஜொருவிதம்‌, 
.... புதிசாயுள்ள உழுக்தை செவ்வையாசக்காயவைத்து மேலேசொ 
ல்லியபடி. யந்திரத்தில்வைத்து ௮லாத்‌ அத்தெளித்‌ த ௮ர்தத்தெள்ளிய 
மாவில்‌ ரூன்சொன்ன அ௮ளவுசயிர்சேர்ததப்பிசைர து இராத்திரிக்சே 
சித்தப்படுத்தி மறுகாள்‌ உதயத்தில்‌ (௰) சாழிகைக்குமேல்‌ இருப்புக்‌ 
கொ.ப்பறையில்‌ முந்தியஅளவுகெய்விட்டு மேலதுபோலவே. ௬ட்டெ 
டுத்து ௮வ்வளவுசற்கண்டுச் தூளும்‌ சீனிச்சர்க்கரையையும்‌ பனிறீரும்‌ 
சோ்த்துக்கலக்கி உபயோடத்துக்கொள்ச, 


ள்‌ 


'இலட்டூப்பலகாரம்‌, 


'மேலேபொரித்தபூர்‌தியில்‌ சருக்கனாபனிநீர்‌ முதலானவைசேர்ச்‌ 
காமல்‌ கலப்பில்லாகதாக நாலுசோஎடுத்து இருப்புக்‌, கொப்பறையில்‌. 
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௨௭௪... ப்ல்க்ர்ரவஸக்ப்ப்ட்லம்‌; 

ஆட்ட. ஆடிப்‌ ஆட. டட டட டட ட டடத 
செய்விட்டுக்காய்ர்தபின அதில்போட்டு இரண்டாமுறைபொரித்து கா 
ய்ச்சி.அழுக்கெடுத்த ஒருசேர்ச்‌ சருக்கரைப்பாகில்‌ பே ரட்டுக்ளெறி 
௬ரு௮சலத்தட்டில்கொட்டி அற வைக்கவேண்டும்‌ ஆறியபின்‌ ஒருசோ 
'கந்சண்டுத்தாளை தூவி நாஓயலம்‌ பனி£ாத்‌ தெளித்துப்‌ பிசைந்து 
சிறிய உண்டைகளாகத்‌ தட்டி. ஒர௬ுஏன ஸ்‌ அடுக்கிலைத்து உப 
யோசப்படுத்‌துக, ' 


த மற்ஜெருவிதம்‌ 


யூரி இயைமுன்னையபிரகாரமாகப்பொரி, கத ௮ஞ்சுபலச்‌ சத்தநீரி 
ல்‌இரண்டுவராகனெடைச்‌ குங்குமப்பூரவர்கரைத்‌ து௮ப்பூக்‌  தியில்‌தெ 
னித்துஒன்றேகாற்சேர்‌ கற்கண்டுத்தூள்சேர்த்‌.த முள்‌ போலவேபக்றா 
ப்படுத்தி உருண்டைகள்செய்துலை ச்௫ உபயோூத்துக்கொள்க, 


ப்னிகீர்லட்டுகம்‌, 





பூர்தியை முன்சொன்ன வண்ணமே பச்குவப்படுத்திக்‌ கலப்பில்‌ 
ல! மல்மேலேசொன்ன ௮ளவுஎடுத்து ௮ங்குசொன்ன அ௮ளவுபனி௰ரில்‌ 
௨-வராகனெடைக்‌ குங்குப்பூவையும்‌-ஐ-வர, ஈகனெடைக்‌ கலஸ்‌.தாரியை 
யையும்‌-கஐ-வராகனேடை வெள்ளிரேக்கையும்கனமைத்து அர்தப்பூர்‌, இ 
மில்தெளித்துப்பிசைந்‌_து முச்போலவேஉருண்டைகள்செய்து ௮டுக்‌ 
'இவைத்துப்‌ புசிச்சலாம்‌ வேண்மோனால்‌ வெள்ளிசேக்குப்‌ பதில்‌ தங்க 
சேக்கையுஞ்சேர்க்சலாம்‌, 


ஜி ல பிள ன்‌ னும்‌ 
்‌ தேங்குழைப்பலகாரம்‌, 


செல்கல்மணல்முதலியவைபோக்கிச்‌ செவ்வைகாகத்‌ இட்டி தவி. 
டுபோகப்புடைத்த (கவபடிப்பச்‌ சரியை இரா த்‌ திரிக்கே சண்ணீரில்‌ 
ஊறப்போட்டு தயத்திலெழு து உரலிலிட்டுக்‌ 'சூத்திதீ தெள்ளி மாவு 
செய்‌.௪. இப்படி. சித்தப்படு5 இனதில்‌ இது 


கவ-படிமாவைஎடுத்து அ ூலே(௩) அழாக்கு௮ல்ல ௮! படிச்ச 
ச்தறீர்விட்டுக்குழப்பி ஒருஜனத்தில்‌ சேர்த்‌ த-௩-மணிகேரம்‌ வைத்த 
ருர்‌.துபிசைர்‌ துபார்க்சக்கெட்டி யாயிருந்‌ தால்‌ மேலும்‌ தகுர்தநீர்விட்டுக்‌ 
சலக்‌ வைத்அக்கொள்ளவேண்டும்‌. 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, ௨௬டு 
தவத வழ வவ வலவ ட ப்பட பட படட டட படட பட டட டட டட. 
உடனே ௨ படிச்சனச்சருக்கரையைக்காய்ச்‌ச அழுக்கெடுத்‌தப்‌. 
பாகுசெய்து வைத்துக்கொண்டு இருப்புக்‌ கொப்பறையில்‌-௧௨-புடி 
கெய்விட்டு அடுப்‌ 2பற்றிக்‌ செ. "இத்துவருர்‌ தருணத்தில்‌ ஒருமண்கல 
யத்தின்‌ அடிப்பக்‌ : த்தி ல்‌ எண்டுவிரல்நுனி நூழையத்தக்க. சிர: அவா... 
சஞ்செய்து அக்கலயத்சை ஈன்றுபக்க.ழுவி அஇக்மேற்படி மரக்குழ : 
ம்பை அகப்பையால்‌ மொண்டு சிவார்திது வார்க்கும்போதே ௮ந்தத்‌ 
துவாரத்தை அடிபில்‌ ஒருவிரலால்‌௮ழுத்திக்கொண்டு கொப்ப றரீக்கு - 
நடுவே பிடித்து அழுத்திய வீர்லை நெ௫ழ்த்துகிட்டு இடைவிடாமல்‌ 
வளையமாக ஐந்தாறு சுற்றுச்சுழ்றி &்டனே தவார,ததைமுன்னையபடி 
-விரலாலமுத்திக்கலயத்தில்மாவிருந்தால்‌ மாவோ$சேர்த்‌ தவிட்டு ௮க்‌ 
கலயதை அழுக்குப்படியாத பலகையில்மேல்‌ வைத்துவீசெ. 


நெய்யில்லிட்ட ; ஜிலேபியை மூன்று, மிஷ்‌ பொழுத்துச்‌ சட்டு. 
வத்தால்‌ புரட்டிக்கொடுத்து பொன்னிறமாய்‌ வெந்த்பிறகு ௮தை 
எடுத்து மேலேசித்தப்படுத்‌தியிருக்கற பாக இல்விட்டு ஆறியபின்‌ எடுத்‌ 
து வேறுபாத்திரத்தில்‌ ௮டுக்காகவைச்கவேண்டும்‌ ௮திகத்தீயால்‌ ச்‌ 
யசுண்டிப்போனால்‌-5-படி. செப்வார்த்‌தக்கொள்க இப்படியெல்லாம்‌. 
சட்டுப்பாகில்விட்டு எடுத்து கெைத்துப்‌ பிற்பாடு மேலேகொஞ்‌ 
சம்‌ பனி$ரைததெளித்து உபயோக்ப்படுத்தக்கொள்ச, 


பதி முருவகை, 


௨௦-சேர்‌ £னிசருக்களா யைக்‌ காய்ச்ச அழுக்கெடுத்துப்‌ பின்பு 
டு-பலம்‌ பனி 8ீரும்கொஞ்சநீரும்வார்த் தப்‌ பாகுசெய்து ௮இல்‌-டு-வ - 
ராகனெடை அரிசியையும்‌-க-வ.ராகனெடைக்‌ குங்குமப்பூவையும்‌-௩ 
வராகனெடைக்கல்‌ தூரியையும்‌ தகுந்தபனி£ர்விட்டு ௮ ரைத்அச்சேர்த்‌. ி 
அப்பக்குவத்தில்‌ இறச்வைத்துக்கொண்டு அந்தப்‌ பாக மூன்‌ ்‌ 
போலவே சுட்டெடுத்‌ த ஜிலேபியைவிட்டு ஆறினபின்‌எடுத்திஒருஏன. 
த்தில்வைத்து அவற்றின்மேல்‌ மூன்‌ றுபலம்‌ பனிரீனாத்தெளித்து-௬ ' 
ப்லம்‌ ௪ ற்கண்டு தாளை த்.தூவி அலை ஒன்றாக அடுக்கி உ உபயோ. 


கஞ்செய்க, 
௦4 
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௨௬௭ பலகாரவகைப்படலம்‌. 
உடு டட உட உமி உட டட்லி வியை ஆது டடத) படர 
கோதுமைமாவைஅல்வா. 


௨-படி.பாலில்‌ அறைப்படி. நீர்வார்த்து அடுப்பின்மீதேற்றிக்கொ 

தித்‌ துவரும்போது புடைத்துக்‌ கல்மணல்‌ ஆய்ர்த-க-படிக்கோதுமை 

. சொய்யைக்கொட்டி அக்‌ ததொய்வெர்‌ துசெட்டியாய்வருர்‌ தருணத்தில்‌ 
௨-படிச்சுத்‌தசெய்த சினிச்சருக்கரைப்பாகைகொட்டி ௮,தன்மேல்‌-வ 
படி செய்யையும்‌-௧-பலம்‌ பனிநீையும்‌ வார்த்து நன்றாய்க்ண்டி. மடி. 
யால்மூடிச்சற்றுப்பொறு த்து மறுபடியும்கண்டி இப்படி ௮ஞ்சு.த.ு 
முறைகண்டி, இளகயெலேயெபதத்தில்‌ இறக்கி ஐறியபின்‌ உபயோகித்‌ 


துக்சொள்ச, 
வா துமைப்பருப்புக்‌ே காதுமைநொய்‌அல்வா. 


௪௦-படிப்பாலில்‌ காலே அரைக்காற்படி. நீர்சே்த்து அடுப்பின்‌ 

மேல்‌ கொதிக்கவைத்துக்‌ கொதித்த வருசறெதற்குள்ளாக-டு-பலம்‌ 
வாதுமைப்பருப்பை வெர்நீரில்‌-௨-நீமிஷம்‌ ஊறப்போட்டு எடுத்துத்‌: 
தோல்போக்கி: அதைப்பால்கிட்டு மையபோலக்கெட்டியாக ௮னைத்து 


வைத்‌ அச்கொள்ளவேண்டும்‌. 


மேற்படி பால்கொதித்‌ துவரும்போது புடைத்து ஆய்க்த ௮ரைப்‌ 
படிக்கோதுமைகொய்யைக்கொட்டி நன்றாயக்களெ.றிக்‌ கொஞ்சகேரத்‌' 
இல்‌ செம்மையாய்வெர்‌ தவரும்‌ ௮துசமயத்‌தில்மேற்படிவா.துமையை 
அதிற்போட்டுக்கிண்டி அழுக்கெடுத்துக்காய்ச்ெெ-கவ-படி சீனச்சருச்‌ 
சசையும்‌-௨-பலம்‌।பனி$னாயும்‌ ௮மரைக்காற்படி. கெய்யையும்வார்த்து 
மறுபடியும்‌ ண்டி இலேபெபதத்தில்‌ வைத்துக்கொள்க, 


வரதுமைஅல்வா; 


ச-படிவா.அமைப்பருப்பை(வெர்சரில்‌-௩- சிமிஷம்போட்டு வைத்‌ 
துமேல்தோலைநீக்கிப்‌ பசுப்பால்விட்டுக்கெட்டியாய்‌ ௮மை த்துவைத்து 
க்கொள்க-க-படி.பசம்பாலை ௮டுப்பின்மீ2தற்.றிக்‌ காயந்து வரும்போ 
௮-,௮-படிக்கோ.துமைசொய்யை அப்பாலில்கொட்டிச்குழைச்‌ துவருர்‌ 


 திருசத்தில்‌ 





101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


டட “ஆ 
ட்டன ண வம கன ன வைகல்‌ வனை வலு ணை வல வல லை வை லல மன கல 
்‌ ட 4 * 4 $ 4 “௮ ணன ட்‌ ௪ ஏ 4 * அணிக்‌ சக டைட்‌ ண அக்‌ 


நீளவீம்பாகசாஸ்திரம்‌;.. ௨௭௭௪. 

அலாத்துவைத்த வா.துமையை அஇல்சேர்த் தப்‌ பின்பு-சவ-படி., 
சீனச்சருக்கரையை ௮ழுக்கெடுத்துப்‌ பாகுசெய்து அ௮ந்தப்பாகையும்‌ : 
வ-படிசெய்யையும்‌ ௨-பலம்‌ பனிரீரையும்‌-க-வராகனெடைக்‌ குங்கும 
ப்பூவையும்‌-௩-வ.ராகனெடைப்‌ பொடிசெய்த ஏலரிசியையும்‌ ௮தனோ 
கெலர்துசெம்மையாகக்‌ செறி அல்வாப்பதத்தில்‌ இறக்க ஆறியபின்‌: 
உபயோகித்துகச்கொள்ச, இளக 


அக்பர்பிரியமாகத்தின்ற அல்வா, 


வெளளரிக்காய்விரை கர்ப்பூஜவினாை தாப்பூஜவினா சுரைக்காய்‌ 
விரை இர்தநால்வகைவிரைகளையும்‌ தோல்போக்கி வகைக்கு அரைப்‌ 
படியும்தோல்கீக்கெய வாதுமைப்பருப்ப வ-படியும்கல்மண்‌ ஆய்க்தக௪' 
கசா ௨-பலமுமாகயெடுத்து இவைகள்யாவற்றும்பசுப்பால்லிட்டுெ2ி 
ழக்‌ கெட்டியாய்‌ அரைத்து ௨-படி.க்‌ கற்கண்டுதூளைப்‌ பாகு காய்ச்சி, 


௮ந்தப்பாகைஒரு2யனத்‌இல்வார்த்‌து அடுப்பேற்றி மேலரைத்து . 
வைகத்ச விரைகளைமுழுதும்‌ ௮திற்போட்டுப்‌ பின்பு ௮சையவீசம்படி, 
கெய்யையும்‌-டு-பலம்பனிரீரையும்‌-உ-வராகனெடைககுக்குமப்பூவை 
யும்‌-5௪-வாகனெடைக்‌ கஸ்‌.நூரியையும்‌ க வராகனெடகி தங்கரேக்கை 
யும்‌ சேர்த்துக்‌ ண்டி. அல்வாப்‌ பதத்தில்‌ இறக்க ஆறவைத்து: உப 
யோடக்ச, 


நிதிசதா அல்‌ உ. 


புடைத்து பந்த (நி படிசோதுமையை ஒரு ஏனதக்தில்கொட்டி. 
தீதகுந்தநீர்விட்டி ராத்திரிக்ககே ஊறவைத்துக்‌ காலையிலெடுத்து அடி. 
யு ரலில்‌ இட்டுக்குழவிகொண்டு கெட்டியாக ஆட்டிஒருபு அப்பானையில்‌ 
பால்பிழிர்‌ து ௮ந்தப்பானையைவாய்சகட்டி. ஒருகூலையில்‌ ஒருவுரரம்வை 


அப்படியே ௮துபாகாய்ப்போகும்‌ வட்டம்காள்‌-௧-படி.க்க.ற்கண்‌ 
டு௮ல்லது €னச்சருக்கரையைப்‌ பாகுகாயச்சி அர்தப்பாகிலே மேற்ப 
டி மாவுப்பாலை ஒருபடி விட்டு-௰-பலம்‌ நெய்யும்‌-௩-பலம்‌ பனிநீரும்‌-௧- 
வராகனெடைச்‌ ருங்குமப்பூவும்‌ மூ ணுலவராகனெடை ஏலரிசித்‌ தாளும்‌ 
சேர்த்து ௮ல்வாபதத்தில்‌ இறக்சக்சொள்க, 
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௨௬௮] -ப்லகாரவகைப்ப்டலம்‌. 
..!........ சுரைக்காய்அல்வா,. 
, ௨-இளஞ்சுரைக்காய்களைமேல்‌ தோலைச்சீவிப்பிளர்‌ து ௮வ ற்றிலு 
-சஇருச்கும்‌ விதைகளையும்‌ ௮வ்விஐசகளை மூடிய பஞ்சுபோலுள்ளபா 
சத்தையும்‌ எடுத்‌ துலிட்டுத்‌ துண்டங்களசெய்து ௨-படிப்‌ பசுப்பாலில்‌ 
அனாபடிகீர்விட்டிக்கொதுக்கவை தது ஈன்றால்க்கொதித்‌.துவருஞ்‌ சம. 
யத்‌இல்‌ மேற்படி துண்டங்களை டு-௮ல்லது ௬-சேர்கிறுதீறுப்போட்டு 
மூடியால்மூடி-௪ ந-மணிசேரம்‌ தியெரித்துக்காய்த்து முழு தும்வெர்து 
குழைந்து பாயிருந்தால்‌ கணுபலம்‌ வாதுமைப்பருப்பைத்‌ தோல்‌ 
போக்கி அரைத்து ௮திற்போட்டு ஒருமத்தினால்‌ நன்றாய்க்‌ கடைஈது 
ஓ-ப்லம்‌ கெய்யையும்‌ ௨-சேர்‌ க ற்கண்டுதுளையும்‌-௩.-பலம்‌ பனிடீரில்‌ 
ஃ-வராகன்டைக்‌ குங்குமப்பூவைக்கனாத்து அதையும்‌ மேல்தனோடு 
சேர்த்‌.துச்‌ செவ்வையாய்கடண்டி, இலேகியபதத்தில்‌ இறக்கி உபமயா 
இத்துக்கெள்ச, | 
பலகாரவகைப்படலம்‌-முற்றிற்று, 
ரப்பி 

$த்கககக்கக்க க்குக்‌ 
மழட டு ஒடும்‌ 


கக்கத்‌ கக 
படட்ட்டட பப 


க்‌ 


காரு 


ஓ 


ஸலாம்‌ கடு 


* 


அஆ 


2) நன 
௨. .ு ப 
சாரபபி அவலை, 
ஜை? வச 
சந்தணசர்ப்பத்து. 


முஇர்ச்தசந்தனமரக்கட்டையை இழைப்புளியால இழைத்து இ 

. ழைத்ததூளில்‌-௨-பலம்‌எடுத்து ஒருபாத்திரத்தில்போட்டு௮ இில்‌-ம-ப 
௮ இம்நீர்விட்டு அடுப்பேற்றி நாலுபலமாகச்‌ சுண்டுகிறவராயில்‌ காய்ச்ச 
. இறக்கிதறகிட்டுப்பின்பு கையால்செவவையாகக்‌ கசக்ச்‌ துணியால்‌ 
வடிசட்டிவைத் துக்கொண்டு அ.தழகுஒன்றறைபங்குக்‌ கற்கண்டுத்‌ தூ 


- படன்மீது வைத்து நீர்சுண்டி ்‌்‌ 


பாகாய்வருக தருணத்தில்‌ ஒருச்சால்‌. ஒருதுளிஎடுத்து விரலால்‌. 
அழுத்இப்பார்க்கப்‌ பிசின்போல்‌ இருக்‌ கால்‌ இறக்கினிட்டு ஆறவைத்து 
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நள வீமபாகசாஸஹ்திரம்‌, ௨௬௯. 
ஒருஈல்லபுட்டியில்‌ அடைத்‌துவைத்‌த. க்கொண்டு வேண்டியபோஅ உ 
பயோத்துக்கொள்க. ட்ட 


தேமாதுளஞ்சர்ப்பத்து. 


யேழெட்டுத்‌ தேமாளம்‌ பழங்களைக்‌ கொண்வந்து பிண்டுவி 
ரைகமை ஒருகற்சட்டியிலாவ ர: அகலவாய்சாடியிலாவ து உதிர்த்துக்‌ 
கொண்டு மத்‌இிட்டுக்கடைக்து எண்ணச்௫ிக்குச்சாரம்படாத வேறொ 
ருமண்பாத்திரத்தில்‌ சாுபிழிந்தும.றுபடியும்‌, அர்தச்சக்கையில்கொ 
ஞ்சம்‌ நீர்விட்டுமத்தால்‌ கடைச்‌ அபிழிச்‌,த விரைமுதலான துகளில்லா 
மல்‌ ஆய்ர்துஅ௮ர்‌.அரச,ச்தை நிறு த்தி;தனெடைக்குச்‌ சரியெடையாக 
'கீகற்கண்டு த்தானாயாவது தனச்சறுக்கரைத்தூளையாவது ௮தனோடு. 
சோத்து-௨ ரூபாயெடைப்பனி நீசையும்விட்டு, ன க 


அடுப்பேற்றி மேற்படிசாறு முக்கால்‌ இட்டம்சுண்டியபின்‌ ஒரு 
திறிபபுதிசாயுள்ள அகப்பையால்‌ துழாலிச்சொடுத்துச்சிறுது எடுத்‌. 
துவிரலால்‌ கொட்டுப்பார்க்கையில்‌ பிசன்போல்‌இருர்தால்‌ இறக்கக்‌ 
கொண்டு அறிமபிறகுஒருபுட்டியில்‌ அந்தச்சாபத்து முழு: மயும்விட்‌ 
சவண்டியபோது உபயோூத்‌ க்சொள்ளலாம்‌ அயிலும்புலவுபிறி 
வானிச்சாதம்‌ உண்‌ ணுங்காலத்தில்‌ உபயோகித்துக்‌ கொள்வது விசே 
ஷம்‌ 


புவிமாதுளஞ்சர்ப்பத்து, 


மரத்திலேயேவாய்விஃ்ட ஏழெட்டுப்புளிமா அளம்‌. பழங்களில்‌ 
முன்போலவே மட்பாத்திரத்தல்‌ ரசமிறக்கிக்கொண்டு. ௮ந்தரசத்துச்‌ 
குஒன்றரைப்பங்குக்‌ கற்கண்டையாவது ீனச்சருக்கரையை யாவது 
செத்தை முதலானவையில்லா மல்‌ அ௮ய்ர்து௮தனோடுமசரத்‌ து அடுப்‌ 
பிலேற்றி மேல துபோலப்‌ பக்குவப்படுத்து இறக்‌றினபிற்பாடுஓ 
ருபுட்டியில்‌ வார்த்துனவத்அத்‌ இனமானம்‌உதயத்தில்‌ ௨ ரூபாயெ. 
டைச்‌ சர்பத்துச்கு ௪ ரூபாயெடை நீர்சோத்துச்‌ சாப்பிட்டுக்கொண்டு- 
வரவேண்டும்‌ இப்படிசெய்தால்‌ பித்தம்‌ கசச்துப்போம்‌. 


இருவகைமா தளஞ்சாப்பத்து, 
.. தேமாதுளம்பழச்சாறு புளிமாதுளம்‌ பழச்சா.றுகளைச்‌ சமன ! 


டையாகஎடுத்து ௮௫௧ இரண்டுரசங்களுக்கும்‌-வ-பக்குக்க ற்கண்டையா: 
வது சீனிச்சருக்கரையால.து ௮ர்தரசத்நில்‌ செர்த்து ஒருமண்‌ சட்டியி 
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உஎ௰ _ சர்ப்த்துவகைப்ப்ட்லம்‌. 
டங்கு அடை அடக்க வலை அடை அட்கவை கனம அ செரி ஆட டட படப்பு ப 


ல்முன்போலவே பக்குவப்படுத்தி ,தறியபின்புட்டியில்‌ ஊற்றிவைத்‌ 
அக்கொண்டு உபயோலக்க, 


கொடிமாதுளஞ்சர்ப்பத்‌ து. 


கொம்மட்டி. மா.துளங்காய்களை மேல்தோல்போக்கி ௨-சேர்‌௮ல்‌ 
_ல்துமூணு சேர்கிறுத்தி உரலில்போட்டு இடித்‌.அச்சாறுபிழிர்‌ து ஒரு 
... சட்டியில்‌ வெள்ளைத்துணியால்‌ அந்தச்சாற்றை இறுத்துகிறுத்து ௮ 
அகண்டஎடைக்கு முக்சகா?லபரைக்கா லளவுசுத்திபண்ணிய சீனச்ச 
சருக்கரையையாவது கற்கண்‌இத்‌ தூளையாவது ௮தனோடுசேர்த்து ௮ 
டூப்பில்‌ வைத்துக்காய்ச்சி மமேலேசொல்லிவந்த பக்குவத்தில்‌இறக்கி 
ஆதியபினபு புட்டியில்வார்த்து உபயோகிக்க இதுபித்தத்தையும்‌ பி 
தீதச்சூட்டையும்‌ போக்கும்‌, 


டி 


தஇராட்சப்பழச்சரப்பத்து. 


கனித்திராட்சப்‌ பழக்குலைகளைப்பெரிய பேனத்தில்போட்டுப்பி 
சைர்‌.துவேறே யேனத்தில்‌ ரசமிரக்கப்‌ பிழிக்தசக்கையில்‌ சிறு துநீர்‌ 
சேர்த்து மறபடியும்பிசைந்து பிழிக துவெள்ளைக்‌ குட்டையால்வடிக்‌ 
சட்டி பு.தச்சட்டியில்‌ ௮ல்லது எண்ணெயகாரம்படாத சட்டியில்வார்‌ 
த்து௮டுப்பின்‌ மேல்வைத்து(வ)மணிகேரம்காய்ச்சி இறக்கிஅறினபி 
ன்‌ இரண்டுதரம்‌ வடிக்கட்டி ௮ர்.தரச.த.துக்குசரிஉடைச்‌ சனிச்சருக்க 
ரை௮ல்லது கற்கண்டுதூள்சே!த்து அடுப்பின்மேல்வைத்தூக்‌ காய்ந்‌ 
தவரும்போது(௨)பலம்பனிநீர்விட்டுக்காய்க்சி நிர்வற்றிவருக்‌ தருண. 
த்தில்‌ ௮அகப்‌்பையால்யுழாவி ஒரு துளிஎடுக்‌ ஏ இரண்டுவிரலால்‌அழுத்‌ 
தப்பார்க்கப்‌-சின்‌ போலிருந்தால்‌ இறக்கக்சொண்டு அறினபின்‌ ஒரு 
புட்டியில்‌ வார்‌,ததுக்கொளக இதுபிச்தசூட்டையும்‌ கண்சைகாலெரி 
. ச்சலையும்‌ நிக்கும்‌உதயத்தில்‌(௬) ரூபயெடைநீரில்‌ இந்தச்சர்ப த்தை 
ஆருபா யெடைவிட்டுக்கலக் உபயோகக்கஇந்த அளவுபின்னரும்‌ 
சர்பத்துக்‌ களுக்கும்கொள்கு, 


தாமரைப்பூச்சர்ப்பத்‌ த, 
வெண்டாமரைப்‌ புஷ்பங்களில்‌ இதழ்களைகிழலுல/த்தலாக உல 


ர்த்அவை பசையறக்‌ காய்ந்தபின்‌ பு.௮.ச்சட்டியைக்கழுவித்‌ துடைத்‌ 
அதில்போட்டு ஒருபடி.ரீர்வீட்டு அரைப்படி௰ருக்குச்‌ சுண்டக்காய்ச்சி 
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நளபீமபாகசாஸ்திரம்‌,. : ௨௭௪ 
டை டை டைவ அடை அடை அடை டைட்டு வட வதயவதய 
இறக்‌ றவைத்து ௮தினதின்பின்‌ ௮ர்‌,தஇதழ்களை ௮ர்ரீரிலேயோ 
ன்ராய்க்கசச்கப்பிசைர்‌ து அழுக்குப்படியாத சலையால்வடிக்கட்டிரசம்‌ 
கண்டஎடைக்குச்‌ சரியெடையாகவாவது முக்கால்யெடை யாகவாவ 
அளேக்கற்‌ சண்டுப்பொடி சேர்த்து அடுப்பின்மேல்வைத்துத்‌ தீபெரி 


க்சுவேண்டும்‌. 


உடனே-௨6-பலம்பனி நீரும்விட்டுச்சிகியமர அகப்பையால்‌ ௮ 
டிக்கடித்துமாவிப்‌ பார்த்துக்கொண்டு சுமாராகத்தியெரித்து சசம்பிசி 
ன்பக்குவமாயிருந்தால்‌ இறக்கிவைத்து ஆரினபின்புட்டியி ல்விட்டெ 
பயோகம்‌ செய்துகொள்க இதுமேகசாசத்தை எடுத்துகிடும்‌, 


வல்லாரைச்சர்ப்பத்து, 


வல்லாரைக்‌ கொடிகளைக்சொண்டுவர்து வேரிலுள்ளமண்ணைத்த 
ட்டி.விட்டு நிழலில்‌ உலர்த்திச்சிறியதுகளாக ஈறுக்க்கொத்தி கழுவிய 
பு. தபானையில்போட்டுத்‌ தண்ணீர்‌-௨௦-படி.விட்டு-வ-படியாகச்‌ சுண்டி 
வருந்தருணத்தில்‌ 

௮.தற்கு-௧௦- அல்ல து ஒன்‌ே றமூக்கால்‌ எடைச்‌ சீனிச்சருச்சசை 
ையையாவது கற்கண்டுத்தூளையாவது: சேர்த்துமுன்போலவே புதுப்‌ 
பானையில்வார்த்‌ துத்‌தரட்டி அடுப்பேற்றி அடிக்கடி ௮கப்பையால்கி 
ண்டிச்கொண்டேயிருக்து-2 5-பலம்‌ பனிநீர்வீட்டுத்‌ அழாலிப்பிசின்ப 
தமாயிருச்கும்போது இறக்‌றவிட்டுப்புட்டியில்வார்‌.தது வைத்துக்‌ 
கொள்க இதன்‌உபயோகத்தாலும்‌ மேகச்சூடுநீக்கும்‌, 


எலிமிச்சஞ்சர்ப்பத்து. 


தேறிய எலுமிச்சம்பழம்‌-ஈ- அல்லது-டு௦ - கொண்டுவந்து ஓவ்‌: 
வொருபழமாக எடுத்து உள்ளங்கையால்‌ அழுத்திகிலத்தில்‌ உருட்டிக்‌ 
சசக்சச்‌ சூரியாலரிர்‌.து ஒரு ஏனத்தில்‌ ரச.த்தைப்மிழிர்‌தகொள்ளவே. 
ண்டும்‌, ட்‌ க 


இப்படி ஏல்லாப்பழங்களையும்‌ சாறுபிழிந்து விரைருந்தலா னலை 
யில்லாமல்‌ வடிகட்டி. ஒரு பு.அச்சட்டியில்வார்த்து ௮ச்தச்‌ சாதறுக்கு 
௨-பங்கு ௮ில்ல.து-௨௦-பங்குச்‌ சீனிச்சருக்கரையைச்சேர்தது ்‌ ப்பி 
லேற்றித்‌தயெரித்‌ தப்பாகுபக்குவத்தில்‌ இறக்‌ ஆறவிட்டுப்புட்டியில்‌ _ 
வார்த்து வைத்துக்கொண்டு உபயோடுச்ச இதுபித்தத்தை அரிக்கும்‌ 
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௨௭௨. சர்பத்‌ துவகைப்பட்லம்‌. 
ஆட. பட்ட ட்ட படட ஆடு அடைகடைகைைவைப்கை டவுன்ல க 
நாரத்தஞ்சர்ப்பத்து, 

௨௰-இரண்டகாரத்தம்‌ பழங்களை௮ரிந்து சாறுபிழிந்து வடிக்கட்‌ 
டி.ப்பெரிப பு.ஐச்சட்டிபில்வார்த்து அ௮.சற்குஇரண்டத்தனைச்‌ சனிச்௪ 
_ ருக்சரைகூட்டி அடுப்பின்மேல்‌ வைத்துக்காய்ச்சி காய்ச்சும்போதும 
சஅகப்பையால்‌ துழாவிமிதமாகத்‌ திபெரித்‌ அப்பக்குவப்பட்டபின்பு 
இறக்க அறவிட்டுப்புட்டியிற்‌ அடைத்துவைத்து உபயோகித்துக்கொ 

_ள்கஇஜவும்‌ பித்தத்தை ஈூக்கப்பண்ணும்‌ 

சர்ப்பத்‌ துவகைப்பட லம்‌-முற்றிற்று, 
அளவை, 


பச்சைப்பயறு ௪ கொண்டது குன்றிமணி ௧, 
குன்திமணி ௩௨ கொண்டது வராகனெடைக, 


கோதுமை ௧௮ கொண்டது துலாம்‌ ச, 
துலாம்‌ -:” ௩ கொண்டது பலம்‌ ர்‌ 
பலம்‌ ௮5௪ கொண்டது சேர்‌ , ஐ, 
பலம்‌ ௪ம்‌ கொண்டது விசை ௧௪; 


சென்னப்பட்டணத்தில்‌ வழங்வெரும்சேரில்‌ 
 பாதிபடி-௧ ்‌ 
முதல்வீமபாகம்‌- முற்றிற்று, 


அனைவ டவைைகு 
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பைத்‌ 


இரண்டாவது பிமபாகம்‌, 


பிற்பா த, 


, அட்ட 








திரேகப்பரிகாரஞ்சொல்லுதல்‌. 
இரத்தம்‌௮ல்ல.து பித்தச்சூட்டின்குறி, 
௮.இிகதாகம்‌ எரிவந்தம்‌ கண்கள்‌ காறொரீச்மலம்சருமம்‌ இலவ 
கள்சிவர்‌,து அல்லத மஞ்சளாகவிருத்தல்‌ குளிர்ச்சியை விரும்பு சல்‌ 
வைகள்சுபாவ இரத்தம்‌ சுபாவபித்தம்‌ இவைகளே ப்பத்திய கூட்டின்‌. 
குறிகளாம்‌. - 


- இரத்தப்பெருக்காலுண்டான்கூட்டின்கு றி. 


ப தலைபாரித்தல்‌ கொட்டாவி ஏப்பம்தலை மூளை வறளல்காவுலரல்‌ 
சோம்பல்வாயினிப்பு சண்கள்சாசறுமீர்‌ சருமம்‌ இவைகள்‌ வெத்தல்‌ 
சொறிசிரஙருசட்டி கொப்புளமுண்டாதல்‌ யீ.றிலுமூக்கிறு முதிமோ 
டல்‌ அசதி அவையவங்களில்கோவு சாடிபடபடத்திருத்தல்‌. இலைகள்‌ 
இசத்தப்பெருக்கைப்பற்றிய சூட்டி. .ன்ருதிகளாம்‌, டா 


இறைச்சிவகைப்பட லம்‌, 


ஆட்டி ற்ச்சி.. 


கல்லகொழுத்த அடுபிடித்து அதில்கொழுப்புள்ள சறிகளாய்சே. 

ர்‌எடுத் துக்கொண்டு அதற்கு அயக்துசலம்விட்டலம்பி சலம்வடிந்தபி 
ன்பு ௧௦ பலம்‌ வுப்புபோட்டு படி.சலம்விட்டு கொதிக்கவைத்து இர. 

ண்டுபிடி வெங்காயத்தைப்போட்டு க ரூபா. ஏடை மஞ்சளும்‌ சொம்பு 
ஏலம்‌ சருவாப்பட்டை இதுகளையும்‌ வ பலம்‌ இஞ்சியும்‌ கொத்தும்ல்‌ ௫ 
லியும்‌ சேர்த்து அரைத்து கொஞ்சம்‌ தயிர்சேர்த்து அப்பில்‌... கே. 
வைத்து அரைப்பலம்‌ மிளகாயும்சோதது நீர்ச்சுண்டிபின்‌.. இரக இவை :- 

த்து அரைபலம்‌ செய்விட்டு தாளித்து எறக்க மெத்தவும்‌: ருசயாயிரு -. 
க்கும்‌; . ர ரர 
டடம. 


அணை 
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5௪௪ , இரைர்சிலகைப்படவம்‌, 
க இதன்குனம்‌.. 


- ரூரிக்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌. அதிகெவுணவாம்‌ செளக்கஇ 
பம்வலிவுண்டாரும்‌ சேகர்‌. தழைக்கும்‌ அற்குண்டாகும்‌ . தாதுவிர்த்தி 
்‌ வதிசரிக்கும்‌ குடல்பருக்கும்‌ சத்‌ து.௮ கரிக்கும்‌ மலங்குறையும்‌ வியர்‌. 
இலேவாதம்‌ ஈாம்பிரிவி அதிகரிக்கும்‌ பரிகாரம கொத்தமல்லி கருவா 


௩ 


. ப்பட்டைரெய்‌ 
 ஆட்டின்தலைஇறை?்‌சி, 
- மேஜாட்டுத்‌. தலைபைமயிர்பொசக்க. சன்ருப்லெட்டி எனம்பிரி 
த்த ௮ரிர்சு சலம்விட்டலம்பிமுன்‌ ௧ற பலம்‌ மஞ்சளும்‌ கைப்பிடி. 
வெங்காயத்தையும்‌-கைப்பிடிசோதிக்ோயும்‌ வுப்பும்‌ தக்கப்படிபோ. | 
ட்டு வேசுவைத்து கொரத்தமல்லிவிரையும்‌ முளகாயும்‌௮ரைத்தப்போ  : 
ட்டு அடுப்பில்‌ எறிந்து நீர்‌ சுவறினபின்‌ எத பலம்‌ கெய்கிட்டு கெரப்‌ 


பறைத்தேங்காயும்‌ ஒருமுடிபோட்டு சம்பாரவர்ச்சங்களும்‌ தக்கபடி 
பிட்டு வடகமும்போட்டு சிவந்த பதத துடன்‌ இ றக்வுண்ணவும்‌ . 


. இதன்குணம்‌. 


சூடு 'கொழுமைகுளிர்ச்ச இவைகள்‌ மூன்றுஞ்சமமாச: இருக்கு 
ம்பிரயோசனம்‌ அதிசவுணவாம்‌ செள்க்கியம்‌ சபாலத்‌அச்கும்‌:இருத 
யத்தக்கும்‌ வலிவைக்கோடுக்கும்‌ குடல்‌ புஷ்டியுண்டாகும்‌ தேகர்‌ த 
ழைக்கும்‌ இருதபகமலத்தைப்பம்திய சோகங்களைக்‌ கண்டிக்கும்‌ சத்‌ 
துஅதிசரித்து மலலங்குறையும்‌ வியா தவயிற்றிற்காற்று அதிகரிக்கும்‌ ' 
மந்இக்கும்‌ பரிகாரம்‌ இஞ்‌? எ௮மிச்சம்பழச்சாறு பொதிீனு 


 ஆட்டின்தலைமூளை.. 


சல்ககொழுக்ச. ஆட்டின்மூளையை டூ எடுத்துக்கொண்டு ௨ வாரு 
௯வச்சோலில்‌ அவித்து பத்தைசெய்து கூட்டுச்சம்பாரங்களில்‌ துவை' 
டத்சு 'சட்டுவ்த்தில்‌ வ.ச்சப்பதமாபிருக்கும்‌. சுடுகையில்‌ பொசிக்சவும்‌ 


இதன்குணம்‌ ம்‌. 
5, . குளிர்ச்சியையும்‌ லிர்ப்புழாம்‌. மரபோசனம்‌: சத்தவுண்வாம்‌ 
செளச்செம்‌ தலைமுளைக்கு வலிவைக்கொடுக்கும்‌ -புத்திகோசரிக்கும்க 
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 நீளவீம்பாகசாஸ்திரம்‌; 
படி ப ண்தன்‌ட அல வ்பவன்‌. உட ஆப்பம்‌ படட டி உலவ ட்ட ல்‌: த 2 
ண்குளிரும்‌ தா.துவிர்த ;திபுண்டாகும்மற தர து கியாதிருடல்புஸ்ர, . 
இல்ல 1 தவச்களுக்கு உதவாது பரிகாரம்‌ இஞ்ச கடுகு ரகம்‌ 





ஆட்டின்கண்ணிரைச்ச, . 


ப்ள்ளாட்டுக்கண்ணினைச்சகொண்டேர்று  செல்லவய/ச்ச்சமுலி 
அரிந்து கட்வெர்க்ககுழம்பில்‌ வேகவைத்து தர்ளிச்றுண்ண 'சாத்மி 
ற்க்கும்‌, 
சூடிங்கொழுை மயாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்‌ செளக்யெம்‌ 
கண்களுக்கு வலிவைக்கொடுக்கும்‌ கண்ணொளி ௮ இசரிச்கும்‌' "ஜீரண, 
மாம்‌.வியாதி கொழுமை * வினரக்கும பரிகாரம்‌ சாடிஎழுமிச்சம்பழ: 
ச்சாது' 


ஆட்டின்கரு முத்‌ தறை, 


 மேன்மையுள்ள கொழுத்த ஆடாய்ப்பிடித்து. ௮ தின்‌ கழுத்துச்‌, 
கரியை சிலேசு தண்டுகளாக. ௮ரிர்‌துகொழுஞ்சி எலையுடன்‌ வேகவை 
த்‌.து வுப்பு மஞ்சள்‌ முளகாய்‌ கொத்தமல்லி மிளகு இ.தகளுடன்‌ ' ச்ம்‌. 
பாரவர்க்கத்திட்டமுட னராச்‌.துப்பிசரி பழச்சார்தெளித் து கெய்ய 
ல்‌ வறுக்கவும்‌ ன சோர 
இதன்குணம்‌. 

- சூடிங்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ அ,இகவுணகாம்‌ 'செளக்‌ெ 
யம்‌ ம்‌ வலியின்டாரும்‌ கழுத்‌.துகரம்புக்ளுக்கு வலிவைக்‌ கொகுக்ரும்படி, 


பேனமுண்டாகும்‌. சோகஸ்த்தருக்குசவும்‌ வியாதிவயிற்றிற்‌ சொற ற்ப... 
த்காற்றையுண்டாக்கும்‌ பரிகாரம்‌ கொத்சமல்லிக்கோ வெங்காயம்‌. க 


ஆட்டின்‌ மார்பி (ம்‌ 


புக்க .வார்கு தம்பாடாய்ப்பிடிச்‌த அதற்கு சோளம்ரெப்பி அன்‌. 
னபனாதிகொடுத்து 5 ௯0 சாட்சென்றபின்பு கொழுப்புபீடிச்த்‌ வத்த. 
தும்‌ /சுமில்லாவதைசெய்‌.த மேற்ப்டி, மார்பினிறைச்சியை பெருர்து" 
ண்சேளாய்‌ அரிந்து அப்பளகாரம்‌' சேகர்றிக்கு விராகனெடை: ௨-௩... 
போட்டு வேகவைத்து. ச்ம்பாரவ. லர்ச்கமூட்ன்‌ . செய்யில்‌. பொழித்தண்‌. 
ணவும்‌... | 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


௨௪௭ ... இறைச்சிவகைப்பட்ல்ம்‌, 


இதன்குனம்‌ 
சூடும்‌ கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சு.த்தவுணவாம்‌ செளக்க 


[1 4 


யம்‌ மார்புக்குலலிவுண்டாகும்‌ சூதெணியும்‌ கபத்தையறுக்கும்‌ மார்‌ 
பின்‌ புண்ணையாற்றும்‌ தேகர் தழைக்கும்‌ வியாதி கொழுமையதிகரிக்‌ 
கும்‌ பசிசாரம்‌ பொன எலுமிச்சம்பழச்சாறு 


ஆட்டின்‌இருதய கமலத்‌ திறைச்சி. 


௯.மசூர்‌ குறும்பாடாய்கொண்டுலர்து சேவுறுரொட்டிக்களி இ 
துகள்‌ முதலான.து கைத்‌ தீனிகொடுத்து கொழுத்தபின்பு ௪ மாதம்‌ 
மேற்படியாட்டை ௮றுத.து மேற்சொல்லிய கமலக்கறியை பதருமல்‌ 
சேர்‌ எடுத்து அவித்து மேற்கறியில்‌ வூறியசலத்தில்‌ முள்ளங்கியை 
துண்துண்டுகளாய்‌ ௮ரிர்.து மேற்படி சலத்திலவித்து பழச்சார ௨: 
லிட்ட்க்கொதிக்கவைத்து ௮ல்‌ வுப்புமிளகாய்‌ மிளகு கொத்தமல்லி 
வெந்தயம்‌ இதகளூடன்‌ வெங்காயமரிர்து சம்பாரவர்க்கமுடன்‌ தொ 
க்ருசறியாய்‌ சமைத்து கெய்கிட்டு தாளித்‌ துகொஞ்சம்‌ பசுமைச: பத்‌ 
இனீ/கசிய எறக்க ஆறியபின்வுண்ணவும்‌ 


இதன்குணம்‌ 


சூடுக்‌ கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத தவுணவரம்‌ செளக்கி 

யம்‌ இருதயசமலத்துக்கு வலினவக்கொடுக்கும்‌ ஆத்துமசத்தி யதிகரி 

"க்கும்‌ இருதயச்கம்லம்‌ பத,தலைமாத்றும்‌ தைரியமுண்டாகும்‌ வியா 
இமக்‌இக்கும்‌ ஜீரணப்படா.து பரிகாரம்‌ காடி. எலுமிச்சம்பழச்சா.று 


"ஆட்டின்‌ நுரையீரல்‌. 


மைசூர்‌ அடாய்கொழுத்ததாய்பிடித்து அடித்து யீ ரலைமாத்திரம்‌ 
௰ தரம்‌ சலம்விட்டு ௮லம்பி௮வித்‌,து அரிது பழச்சார்விட்டு கொக்‌ 
சுவைத்து ௮அஇல்கொத்‌தமல்லி மிளகுவெக்‌.தயம்‌ யிதுகள்‌எல்லாம்‌ இத்‌. 
தப்படுத்து சால்வர்க்கங்களை மேற்படி கறியில்‌ துண்டுகளில்‌ பிசரிவ 
க்கவும்‌ செப்பும்‌ கல்ல எண்ணையுமாய்‌ கலந்துவறுக்கவேண்டும்‌. 
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நளபீமபாகசாஸ்திரம்‌,. . : ௨௭... 
ஆடவ வடு டவ டட ட ட ட வவட அவிய வஷ் பவதி]. 
இதன்குணம்‌. ன சோ 
.. குளிர்ச்சியும்‌ சிலிர்ப்புமாம்‌ பிரயோசனம்‌ .குறைர்தவுணவாம்‌' 
செளக்யெம்‌ தேகத்துக்குகுளிர்ச்சியைத்தரும்‌ சூட்டையாத்றும்‌ ௮ 
ராயிரலுக்கு வலிவைக்கொடுக்கும்‌ தேகந்தழைக்கும்‌ -வியாதிமலம்‌ 
௮இகரிக்கும்‌ வயிறுகனக்கும்‌ காற்றுண்டாம்‌ பரிகாரம்‌ பொதீனாமி 
ளகு £ரகம்‌ 


மேற்சொல்லிய ஆட்டிறச்சியைப்போலாக சிததப்படுத்தி ௮லா 
ப்பதமாய்‌ வேசவைத்‌௮ கூட்டுமசாலவர்க்கங்களை மேற்படிக்கறியில்‌ 
தீடவிகெய்யும்‌ எண்ணையும்‌ சேர்த்து வறுக்கவும்‌ 

இதன்குணம்‌. 

சூடுக்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮சத்தவுணவாம்‌ செளக்‌ 
இயம்‌ இல்லைவியாதி அசுத்த இரத தத்தையுண்டாக்கும்‌ , உதிரம்குழம்‌ 
பேதித்தோய்ந்து போகச்செய்யும்‌ தேசசத்துக்களின்‌ சுபாவருணத 
தைமாற்றி அமுகப்பண்ணும்‌ மர்திக்கும்‌ வயிறுகனக்கும்‌ காற்றுஉ௰்‌. 
பவிக்கும்‌ கபாலத்தில்‌ கட்டு உற்பகிக்கும்‌ பரிசாரம்‌ காடிகடுக்காய்‌ ௭: 
வங்கப்பட்டை, 


ஆட்டின்‌ நாவிறைச்‌ச, 


வெள்ளாட்டுநாவு முத்தலாய்‌ ௨ கொண்டுவந்து எட்டுத்‌ துண்டு 

களாய்‌ அரிந்து பாறையின்‌ பேரிலாவது சொரி ஒட்டின்பேசிலாவ. 
தேய்த்து அவிவர அவித்து ௧௬ துண்கெள்செய்து முளகுபொடிபோ. 
ட்டும்‌ மசாலுடன்‌ வறுக்கவும்‌ கொஞ்சம்‌ சுடுகைபத்ததிலிறக்கி வண்‌ 
ணவும்‌ ன இ 
இதன்குணம்‌. 

்‌ சூடும்‌ குளிர்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮ சுத்தவுணவாம்‌ சளக்‌: 
இயம்‌ சூட்டையகற்றும்‌ சே ரளின்மேலிருக்கும்தோ ஓக்குமிலுக்குண்‌ 
டாம்‌ பசுமைகொடுக்கும்‌ வியாதி ௮௪-த்த உதிரத்தையும்‌ அசுத்த சத. 
துக்களையும்‌ உண்டுபண்ணும்‌ பரிகாரம்‌ காடி£ீரசம்‌ கொத்தமல்லிக்‌: 
தீரை 

ஆட்டின்மண்ணீரல்‌. 


குலம்பாடாய்ப்பிடித்து மண்ணீரல்‌ எடுத்து இளம்பதமாய்‌ அகி ' 
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உளவி] ... இறைச்சிவகைப்பலம்‌: ... , 
த்து பொடித்துண்டுகளாய்‌ அரிச. சோம்புசேர்த்து முளகு பொடி. 
பில்‌ செய்கிட்டு வறுக்கவும்‌. த 





- இதன்குணம்‌, ன 
. குளிர்ச்சியும்‌ வறழ்ச்சியுமாம்‌ பீர்யோ சனம்‌ அசுத்தவுணவா ம்‌ 
2ளட்டபப்‌ இீபனமாகும்‌ வியாதி2தசத்‌௫ல்‌ வண்டலையும்‌ ௮சு,த்தவுஇ 
சத்தையும்‌ உற்பவிக்கச்செய்யும்‌ உதிரத்திற்குழம்பேற்றும்மந்திக்கும்‌. 
. வண்டலைப்பற்றிய அவி௮.திகரிக்கும்‌ பபிசாதிக லவங்கப்பட்டைகெய்‌ 
்‌ சே ம்பிலியாட்டுச்‌ குட க்குச்‌ சாணிப்போக்‌ச சலம்விட்‌ டலம்‌. 
பி குழையவெக்த சறுகுருர்‌ துண்டுகளாய்‌ ௮ரிர்து காசிரிக்கேரயுட்‌ 
ன்‌ சமைக்கவும்‌ வடகமிட்டுத்‌ தாளித்‌ துண்ணவும்‌ 


இதன்குணம்‌ 
்‌.. குளிர்ச்யொம்‌ பிரயோசனம்‌ நுகத்திவண்வாம்செளக்கயம்குட 
இச்கு கலிவண்டாகும்‌' கியாதி ௮௪௪ இரச்தத்தையுண்டாக்கும்‌ ம. 


/சய்படும்‌ வயிஅகனக்கும்‌ வயிற்‌ மில்‌. கோயுண்டாம்‌ பரிகாரம்‌ சுக்ஞு' 






ஆட்டுக்கொழுப்புக்குடல்‌. 


.. .மேத்சொல்லிய ஆட்டின்‌கொழுப்புச்‌. கறிக்குடலாய்‌ எடுத்துசா 

- ணிபோக்க சலம்விட்டலம்பி எடுத்‌ து.குழைய ௮வித்துப்பின்னால்‌ கு. 

திச ௮ரிச்து தயிரில்‌ வ மணிகேரம்‌ வேசவைத்து கூட்டுவர்ச்ச௩்கள்‌' 

சசம்மும்‌ சேர்த்துபதமாய்‌ சமைத்துச்‌ சடுகையோடும்‌ பு9ிக்கவும்‌ 
இதன்குணம்‌, 

.. சூடுத்கொழுமையுமாம்‌ பீரயோசனம்‌ ௮தஇிகவுணவரம்‌. செளக்கி 
யம்‌ கசற்றையெழுப்பும்‌ உதிரப்போக்கு உஇரக்கடுப்பு இவைகளை மா 
ற்ழம்‌ ரூரசணியும்‌ ஏலிவுண்டாகும்‌ இராக்குருட்டைறீக்கும்‌'. உதிரச்‌: 

. இன்‌ சொழுமையதிகரிக்கும்‌ வியாதி மர்‌இச்கும்‌ வயி௮சனக்கும்‌ பரி. 
. அசம்காகு எதுமிச்சம்பழச்சர்து ன சள 


ஆட்டின்குண்டிக்சாப்‌. 
"சொழுத்த ிட்டின்‌ குண்ட்ச்சாயை அரிர்து : சலம்விட்டலம்பி 
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தளபீமபாகசாஷ்திரம்‌, . ... தழஜுது 





அப்னாசாசமுடன்‌ வேகவைத்த மசால்கைத்தடமி செய்யில்‌ பெ 
ரிக்கவம்‌ 
 இதன்குணம்‌,. 


குளிர்ச்சியும்‌ வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌. இசவுணவாம்ச்ன 
கீகியம்‌ இடுப்புக்கும்‌ குண்டிக்காய்க்கும்‌ வலிவைக்கொடுக்கும்‌: தர்ற 
விர்‌.த்தியாகும்‌ இடுப்புரோயைமாற்றும்‌ லேபனமுண்டாகும்‌. அண்டு 
விபருகும்‌ வியாதி மர்திக்கும்கா ற்று அதிகரிக்கும்பரிசாரம்‌ மிளகுள்‌ 
ப்பிலி உப்பிட்டுப்‌ பொரிக்கவும்‌ * 






"ஆட்டுக்கொழுப்பு, 


... மேஜாட்டுக்‌ கொழுப்புகள்‌ சேர்பதப்பத்தக்‌ சொண்டு ச்லம்லி்‌ 
ட்டலம்பி வெள்வெல்காயம்சேர்த்து குழம்பு செய்யலும்‌ சனொயீனு 
ண்ண்வும்‌ 


த தன்‌ குணம்‌. 


்‌ சூடுஸ்கொ மூமையாம்‌ பிரயோசனம்‌ அதகவுணவாம்‌ செச்லெ 
ம்‌ இடுப்புக்கு வலிவைக்கொடுக்கும்‌ குண்டிக்காயின்‌ ,மேலிநக்‌, 
ச்‌ ப்பு சசல இரணத்தையும்‌ ஆற்றிவிடும்‌ வியாதிவயீற்‌இித்‌"கள்‌ ம்‌. 


ம்‌ பரிகாரம்‌ சக்கு சீரகம்‌ 
ஆட்டின்பீசம்‌... 


சேர்வாமலையைச்சரீர்ர்த சார்புசளில்‌ மேயும்படியான' 6 7] 
ட்டின்பிசத்தை அரிந்து ஈன்றாய்ச்சலம்விட்டலம்பி ப னம்பந்மால்‌ உ இ 
வித்து ரைசேர்மாமிசத்திற்கு முளகாய்‌ தோலா ஒன்னரைசொச்ச. 
மல்லி. விராதோலா க வெள்ளுள்ளி தோலா அரை லெண்காயங்கேர. 
லா ௪ :இஞ்சிசதோலா வ இந்தசம்பா.ரவர்க்கங்களை சேர்தது பிசரி எ. 
மிச்சம்பழச்சர்‌.று விட்டு சொ திக்சலைச்து, எடகமிலி கெட்யில்தாவி 
க்கவும்‌ 

- இதன்குணம்‌.. 
ப " சூக்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ செளச்யம்‌ காட்டுக்கொ 
டியாட்டின்‌ பீசத்னதக்சகாயவைத துச்‌ சாராயத்திற்கலக்து. குடிக்க ௪. 


ல்லபாம்பு விஷ.த்தைப்போக்கிலிடும்‌ வியாதிகொழுஷம பதிகரிக்கும்‌. 
பரிகம்‌ ஈர்ட்டுச்கெரடி . 


ஆட்டின்கால்கள்‌. 





“கொழுத்த. வெள்ளாட்டுக்கால்‌ பெட்டு சர்மமல்ள்சபோச இச்சி 
குசசஅரிச்ச. எ௮ம்புசரளையச்சட்டி. ஒருபடிசலத்தைஇரலடிப்பி * 
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௨௮௦: இறைச்சிவகைப்படலம்‌.. 

ஆடப்பட்டு ட டியி வடட படு பட படி டட படட டத 
, வேசவைத்து முன்‌, பிலொருபங்கு சுண்டினபின்‌ முளகா தோலா வ.. 
கொரத்தமல்லிதோலா வ இஞ்சிதோலா ௮மாக்கால்‌ முளகுதோலாகா- 
. ள்வெண்காயம்‌ தோலாகால்‌ இதுகளையெல்லாம்‌௮ுறைத்‌.து துணியில்‌ 
முத்தச்சட்டி பூண்‌ வுரித்‌ துப்போட்டு மேற்படி.மாமிசத்திற்போட்டு 
மபடிபும்‌ உழக்கு சலம்விட்ிக கொதிக்கவைத்து ஒருபலம்கெய்வி 
ட்டு யி௯றக்கிலிடவும்‌ 






இதன்குணம்‌. . 
குளிர்ச்சியும்‌ வறழ்ச்சியுமா. ம்பிரயோசனம்‌அதிகவு ணவாம்செள 
க்ெம்‌ கால்களுக்கு வலிவைச்கொடுக்கும்‌ தைரியமுண்டாகும்‌ தேக்‌ 


த்னத்க்கும்‌ எ.ும்புகளுக்கு வலிவுஉண்டாம்‌ வியாதிமந்திக்கும்‌ சாற்‌ 
ஹையுண்பெண்ணும்‌ பரிகாரம்‌ ரகம்‌ பொதஞகாடி. 
வெள்ளாட்டிறைச்சி, 

. மேற்கத்தவெள்ளாடாய்பிடி த்து அதினுடையதொடை மாமிசத்‌ 
ைைபெடுத்து ௨௪-பலம்மாமிச.த்தை சலம்விட்டலம்பிமுளகாயபலம்‌ 
௨ மிளகு பலம்‌ ௮ரைகொத்தமல்லிவிரைபலம்‌ ௨ குருக ௮ரிர்தவெள 
ளவெக்காயம்‌ பலம்‌இரண்டசை வெள்ளுள்ளிபலம்‌ ஒன்‌ ரேகால்யிஞ்சி. 
பச்சைசொததமல்லி பலம்முக்கால்‌ இர்தகூட்டுவர்க்கங்களெல்லாம்‌ ஒ 
ன்ருய்ச்சேர்த்‌.து சித்தப்படுத்தி முக்காப்படி சலம்விட்டு கொதிக்கலை 
சி.சடைகபிட்டு நெய்விட்டு தாளித்துகிடவும்‌ ட 


இதன்‌: குணம்‌. 
சமரசமாம்பீரயோசனம்‌ குறைக்‌ தவுணவரம்‌ செளக்யெம்பத்திய 


தீதக்குதவும்‌ சத்துக்களின்கொதிப்பைமாற்றும்‌ தீபனமாம்கபத்தை 
யறுக்கும்‌ மார்புக்கு வலிவுண்டாகும்‌ வியாதி ௮ற்பச்சூட்டைக்‌ கொடு 
க்கும்‌ பரிகாரம்‌ எலமிச்சம்பழச்ச[று 








கொடியாட்டிறை்‌ச. . 


 தீதியிக்‌ பலவிதமான தழைகளை? மேய்ன்ற கொடியாடொன்‌ 
அகொண்கெர்‌ த௲ன்னலாசேர்‌ மாமிசத்தையெடுத்து சலம்விட்டலம்‌. 
இ அம்மியிலறைத்‌ அ முன்றுபலர்‌ தணியா வறு த்தசடலைப்பருப்பு ப்‌ 
லம்‌ ௨ ௪௪௪௪ா பலம்‌ ௨ முர்‌இிரிபருப்பு பலம்‌ டு இஞ்சிபலம்‌ ௮றை 
பச்சைமிளகா பலம்‌ அஞ்சி இதுகளை யெல்லாம்‌ தனித்தனியா௮ரை த்‌ 
கிருறச அரிர்சுவெற்சாயம்பலம்‌ அஞ்சிவெள்ளைப்பூண்டு பலம்‌ஒன்ன 
ளமஞ்சள்தேர்‌ தன்‌ ௮௮ராத்‌ த மேற்படி சம்பார்க்க! 'ட்டுக்கரிசரூட 
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நள வீமபாகசாஸ்திரம்‌. 'உ௮ 
பதவழடட பட படட ட டே பட பட்டு படட டு டட படட ட்‌ டட டம 
ன்சேர்த்‌ பிசைந்து பத்துபலம்‌ நெய்யில்‌ சுட்டெடுக்கவும்‌ இத்தக்கரி- 
மாவைச்‌ கவாப்பென்றும்‌ சொல்‌ வார்கள்‌ 


இதன்குனம்‌. 


- சூடும்குளிர்ச்பெ மாம்பிரயோசனம்‌ _) திகவணவாம்‌ செளக்மெம்‌ 
தேகந்தழைக்கும்மார்புக்கும்‌ இடுப்புக்கும்‌ வலிவைக்கொடுக்கும்பத்தி 
யத்துக்கும்தா துவிர்த்தியாகும்‌ வியா திஇல்லை பரிகாரம்‌ இலலை, 


செம்மறி யாட்டி றச்‌, 


பல்லா ரிவயநிலங்களில்‌ மேயும்படியான செம்மறியாட்டிஷ்றச்‌9 
'சேர்‌ஒன்றுயெடுத்து சலம்விட்டலம்பி ருறுக.௮ரிந்து பச்சைமிளகாய்‌ 
'பலம்‌:இர ண்டுவெள்ளைப்பூண்டுபலம்‌ கால்கொ த்தமல்லிவிரைபலம்‌ ஒன்‌ 
றரை இஞ்சபலமசால்‌ கொத்தமல்லிதழைப்லம்கால்‌ ஒனராய்ச்சேச்த்‌ 
அதஒன்றரைப்பலம்‌ உப்புசோத்து மண்பாத்திரத்தில்‌ வேகவைத்து ஓ 
ருமுடி தேங்காய்‌ திருகப்போட்டு வடகமிட்டுகெய்யில்‌ தாளித்துவிட 
வும்‌ இதுசுண்டியா கரியென்று சொல்லப்படும்‌, . | 


இதன்குணம்‌, ' 


சூடுங்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮ இகவுண்வாம்‌ செளக்க: 
யம்‌ தேகந்தணியும்தேகத்தில்‌ கொழுமையதிகரிக்கும்‌ தாஅவிர்த்தியு 
ண்டாம்‌ ௮ழகுகொடுக்கும்சத்துகள்‌ அதிகமாக உற்பயிக்கும்‌ வியாஇ 
மந்‌இிக்கும்‌ சர .த்ததிகரிக்கும்‌ பரிகாரம்‌ இஞ்ச 'பொதீனு எதுமிச்சம்‌ 
பழச்சாறு. ர த்ர இ இ 


பள்ளயாட்டிறைச்ி,. 


... மேற்கத்திே பாடு கொழுத்ததாய்ப்பீடித்து ஒருசேர்‌. தொடைக்‌ 
கரியை ௮ரிர்து ௪ சலம்கிட்டலம்பி ௮ப்பளகாரம்போட்டுக்கொதிக்க 
வை த்துசிறு துண்டுகளாய்௮ரிர்து கூட்டுவர்க்சம்முளகாபலம்‌ கன்று 
கொத்தமல்லிவிரை காலாழாக்குவெங்காயம்‌ ௮ரிர்‌ துப்பலம்‌ இரண்டு 
பூண்பெபலம்‌ ஒன்றுஇஞ்சபலம்கால்‌ கொத்தமல்லித்தழைபலம்‌ கால்‌ 
சேத்து. ௮ரைத்தப்பிசரி எ ஓமிச்சம்பழம ௨-பிழிந்து கொதிச்ச்‌ 
வை,ச்தரெய்லிட்டுத்‌ தாளித்து இறக்சேண்ணவும்‌, 

80 
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௭௮ பாயசவகைப்படலம்‌. 
இசன்குணம்‌, 
குளிர்ச்சியும்‌ திலிரீப்புமாம்‌ டிரே யாசனம்‌ அ௮சுத்தவுணவாம்செள 


_த்யெம்‌ தேகங்குளிரும்‌ சூட்டைத்தணிக்கும்‌ வியாதி சாற்‌ பணை 
. மத்திச்கும்‌ ட பரிகாரம்‌ இஞ்சிமிளகுகாடி, 


டி 


குறும்பாட்டிறைச்சி 


்‌ மேற்சே சோலார்பேட்டையில்‌ மலைகளில்‌ சஞ்சாரம்‌ செய்றெ 

கொழுத்த தட்டுக்கடொபிடித்து ௮தின்‌ துடை இறைச்சிகளில்‌ ஒரு 

சேர்‌எடுத்து சலம்விட்டலம்பி ௮ரிர்‌துவேகவைத்து அ௮ப்பளகாரமிட்‌ 

டு வெர்தபின்‌ கொத்தமல்லிவிரை கவ பலம்‌ முளகாய்‌ மூச்கால்பலம்‌ 

வெக்சாயம்‌ பலம்‌ ஒன்றனைபூண்டுபலம்‌ ௮மா இஜஞ்சிபதம்கால்‌ கொ 

_  தீதமல்லிக்கோபலம்‌ ௮ரை இதுகள்‌எல்லாம்சேத்து அரைத்துக்‌. ச 
தியில்பிசறி செய்கிட்டு வடசமிட்டுத்‌ தாளிக்கவும்‌, 


இதன்குணம்‌. 
சூடும்‌ வறழ்ச்சியுமாம்‌ கு௮ றந்தவுணவாம்‌ செளக்கியம்‌ உதிரம்‌ 
அதிகரிக்கும்‌ ஜீரணமாம்‌ வியாதிசொரிசிரங்குதினவுசூடு ௮திகரிக்கு 


ம்பசிசாரசம்‌ சல்லா.தக்‌ரை கொத துமல்லிக்கோ 





்‌ .. தும்பையாட்டிறைச்சி 

கல்ல கொழுத்த ஒருசேர்‌தும்பையாட்டிறைச்சியை ௪ சலம்விட்‌' 
டலம்பிதுண்டதுண்டுகளாய்‌. அரிந்து ௮ப்பளகாரமுடன்‌ கொ திக்க 
வைத்து கூட்டுவர்க்கம்‌ முளகாபலம்‌ ௨,௦ கெரத்தமல்லிபலம்‌ இரண்‌ 
'டரை வெங்காயம்பலம்‌ இரண்டு பூண்பெலம்‌இரண்டு இஞ்சிபலம்‌ ௮] 
 வாகொத்தமலித்தழைபலம்‌ 'ஒன்‌.றுகூட்டி. அரைதீதப்பிசரிவுப்பு ௨ 
பலம்போட்டு ௪ அமிச்சம்பழச்சார்‌ ஒன்றுவிட்டு நெய்வடசமிட்டுத்‌ 
தாளித்துண்ணவும்‌ ன ச 


இதன்குண ம்‌... 
சூடுக்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோச னம்‌ அ/திகவுணவாம்‌ செளக்‌ெ 
யம்‌ தேகதர்தழைக்கும்‌ வலிவுண்டாகும்‌ அ௮ழருகொடுக்கும்‌ தபனமாம்‌ 
சச௫ அதிகரிக்கும்‌ '“ல்குறையும்‌ காதவிர்த்தியாகும்வியா தேசக்‌ 
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நளவீமபாகசர்ஸ்திரம்‌ . ஐது 
வஞ்ச பஷில்‌ னிட கவிக்‌ யிட லி உடலி கடித ஆட டட டட உட கல்‌ கனு 
தில்‌ கெ £முமைய கரிக்கும்‌ பரிகாரம்‌ செய்யிற்பொரித்துச்‌ கொள்ள: 
வும்‌. ட 

ஆட்டுக்குட்டி.யிறைச்சி 


மேசரட்டு ்குட்டியில ற்ச்சியை பொய்யாக்கொளுத்தி | ௮6௮9 
௮அண்டுகள.ய ப்பள:காரமுடன்‌ ஒருகுட்டிக்கு முளகாய்பல்ம்ரூ 
ஹு கொத்தமலிவினரபலம்‌ இரண்டுவெக்காயம்பலம்‌ இரண்டு பூண்டு 
பலம்‌ இரண்டனா இஷஞ்சிபலம்‌ கால்‌ கொத்துமலித்தழை பலம்‌ முக்‌ 
கால்சேர்த்து ஒருபடி தேங்கா திருவலு_ வாசனை கறிமசால்‌ சேர்த்‌ 
துப்பிசரி வுப்பு ௧௨ பலம்‌ சேர்த்து செய்கிட்டுத்‌ காளித்துண்ணவும்‌ 

இதன்குணம்‌. 

குளிர்ச்சியும்‌ சிலிர்ப்புமாம்‌ பிரயோசனம்சுத்தவுணவாம்‌ செளச்‌ 
கியம்‌ சூட்டைபகற்றும்‌ தேகக்தணியும்‌ பலனேருக்குதவும்‌ 'பத்தியத்‌ 
அக்காகும்‌ வி.பாதி குளிர்ந்த தேகத்துக்குதவா.தூ பரிகாரம்‌ பொதினு 
எலும்ச்சம்பழச்சாற௮ு ட - 

_ மான்கறி 

ஈல்ல கொழுக்த புள்ளிமானாய்ப்பிடித்து தகுதியான தீனிகொ 
டுத்ததொடைமாமி: த்தை இரண்டுசேர்‌எடுத்து அரிந்து கழுவிப்போ 
ட்டு இரண்டுபலயவுப்பிட்டு முளகாபலம்‌ ௨வ முளகுபலம்‌ ௮அசைகெர 
ததமலலிஸிலாபலம்‌ இரண்டரை வெங்காயம்‌ மூன்று பூண்பேலம்‌ இ 
ரண்டு சொ தமல்லித்தழை பலம்‌ கவ இஞ்சிமுக்கால்பலம்‌ இந்தசம்‌ 
பா.ரவாகெல்லாம்‌2சர்த்து தயிர்விட்டுக்கொதிக்கவைத்து தேங்கா 
த்‌திருலல்‌ ஒன்று சாத்து பழச்சார்விட்டுபிசரின்‌ பதத்திலிறக்வெட்க 
மிட்டு ரெம்விட்டுத்தாளித்திறச்சவும்‌ இரணடுபலம்‌ வப்புசேர்க்கவும்‌, 


இதன்குணம்‌. 
சூரிக்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮ இிஈவுணவாம்‌ செளக9 
பம்‌ இரச.த்தைப்பற்றிய ரோகங்களைமாற்றும்‌ பவுத்திரம்‌ சொறிசிரல்‌ 
(;தினவு இவைகளைநீக்கும்‌ வியாதி கண்ணில்‌ புகைச்சலுண்டாம்‌ பரி 
காரம்‌ பசுவின்‌ ரெய்யிற்‌ பொரித்துக்கொள்ளவும்‌ 
ன கலைமான்கறி 
வயல்காட்டுச்கலைமானாய்ப்பிடி.த்‌.துச்‌ சோளம்‌ $னிசொுத்து௮௮ 
தீதுமார்க்கண்டம்‌ சதையாகமூணுசேர்‌எடுத்து டு. ௬ சலம்விட்டலம்‌. 
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்‌ ௨௮௪. இத்‌ £ப்புவகைப்படலம்‌, ன 
டிஅரிகுது அதனுடன்தேங்காயை பல்லுபல்லாய்‌௮ரிந்து. முளகா.பலம்‌ 
முன்்‌௮ கொத்தமல்லிவிரைபலம்‌ இரண்டரை வெகங்காயம்பலம்‌ இர 
ண்டரைபூண்டுபலம்‌ இரண்டு. இஞ்சபெச்சைமுளகாய்‌ கொத்தமல்லித்‌ 
தழை பிடிசேர்த்து தேங்காய்‌ ஒன்று இதிருவிபோட்டு வுப்புபலம்‌ மூன்‌ 





'இனாசேர்த்‌,தப்‌ பழச்சார்விட்டு வெர்தபின்வடகமிட்டுத தாளித்திறச்‌ 
இவண்ணவும்‌ ப 


இதன்குணம்‌, 


இ சூடும்‌ வறழ்ச்சிபுமம்‌ பிரயோசனம்‌ சத்தவுணவாம்‌ செளக்யெ 
ம்‌ தேசுவலிவுண்டாகும்‌ தேகந் தழைக்கும்‌ சூட்டையகற லும்‌ தாதுகி 
ர்த்திெயஇகரிக்கும்‌ வியாதிசூட்டைப்பற்றிய தேகத்துக்குதவாது பரி 
சாரம்‌, நெய்‌௮ கரி த்‌ துக்கொளளவும்‌ 


கடம்பையிறைச்ச 


சேர்வரமலையில்பாமும்படியான கடம்பையைக்கொண்டுவச்‌. ௫௪ 
ண்ட்சதைகளாய்‌ எடுத்துசலம்விட்டலம்பி குறுகுரிர்‌ துஒருசேர்கறி 
க்குவுப்புபலம்‌ இரண்டுபோட்டு முளகாய்பலம்‌ ௪_௮ரா கொத்தமல்லி 
விரைபலம்‌ இரண்டு பூண்டுபலம்‌ ஒன்றரைவெங்காயம்‌ பலம்‌இரண்டு 
இஞ்பெலம்‌ ஒன்று கொத்தமல்லித்தழைபலம்‌ ஒன்றேகால்்‌தேங்காய்‌ 

மடி ஒன்று இருவிப்போட்டு வாசனைவர்ச்கங்கள்‌ சேர்த்து வடகமிட்‌ 
௦ வெகிட்டு தாளித்திரக்கவும்‌ ௮ 
ன க . இதன்குணம்‌. 
ரூடுக்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோச னம்‌௮இகவு ணவாம்‌[செளக்கிய 
ம்தேசுவலிவுண்டாம்‌ தேகர்தழைக்கும்‌ குண்டிக்காய்க்கு வலிவுண்டா 
ம்‌ தாதுவிர்த்தி பதிகரிக்கும்‌. வியாதிமர்‌ திக்கும்‌ பரிகாரம்‌ கிராம்புகரு 
, லாப்பட்டை 
.... முசலிறைச்சி 
ஈல்லகொழுத்தமுசல்‌ஒன்‌ அபிடித்து கழுத்தரிர்‌ துஒருராள்‌ முழு. 
தும்போட்டுவைத்து ௮ன்றைக்கேசாயங்காலம்‌ பதார்த்தம்‌ கூட்டிப்‌ 
. பொ௫க்கவும்‌ விபரம்முளசாபலம்‌ இரண்டறைசொத்தமல்லி விரைப்ப 


௮ம்‌. இரண்டனைறவெங்காயம்‌ பலம்‌இரண்டு முளகுகால்பலம்கால்‌ இஞ்‌ 
பெலம்‌ ௮அரையச்சைக்கொத்தமல்லிணோபலம்‌: ஒன்௮றுஇஅகளெல்லா. 


(91460 ர ₹0/௪ 1 பர்கர்‌ ௩௦ படு 


நளவீமபாகசாஸ்திசம்‌ உடு. 
ப ட ௮ அபத்த ஆடை ட டடவறள்‌ உலஷிக்ர வதய. 
ம்‌ அரைத்‌ துஒன்றமாபலம்‌ வுப்புமேற்படி பர தண்டிக்‌: நி 
சநி நல்லெண்ணையும்‌ செய்யும்வெடகமிட்டுச்‌ தாளித்துண்ணவும்‌... 
இதன்குணம்‌, 
... சூடுங்குளிர்ச்சியுமாம்‌ ப்‌யோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்‌ செஎக்வயெம்‌ 
சேகந்தழைக்கும்‌ சூடுந்தணியும்‌ மார்புக்குவலிவைக்கொடுக்கும்‌ இரு 
. மல்நீங்கும்‌ மூலஉதஇிரத்தைமாற்றும்‌ வியாதி பி.த்தசோகிசளுக்கு தவச 
அபரிகாரம்‌ கெய்சல்லாத்துக்கோ 


- உடும்பிறைச்சி 


சேர்வாமலை கொழுத்த வுடும்பாய்ப்பிடித்து அவித்து தோ லுகிக்‌ 
தகு அரிந்து ௮ரிந்‌ து தயிரில்வேசவைக்து ௨ பலம்வுப்பிட்டு மூ. 
ளகாபலம்‌ இரண்டரை கொத்துமல்லிவிரை பலம்மூன்‌..று வெக்காய 
ம்பலம்‌ ஒன்றே முக்கால்‌ இஞ்சிபலம்‌ஒன்‌.று கொத்தமல்லிச்ரைபலம்‌ 
ஒன்று இதுகளெல்லாம்‌ ௮மாத்து மேற்படிக்கறியில்‌ பிசரிசம்பாரவச 
சனை வர்க்கசங்களெல்லாம்சேர்த்‌. த தேங்காப்பால்விட்டு பழச்சார்பிழி 
ந்து வடசமிட்டு செய்விட்டுத்தாளிக்கவும்‌ சுடுகையோடு புசி்சவும்‌. 


- இதன்குணம்‌, 
சூடுக்கொழுமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணகாம்‌ செக்‌ 
யம்‌ தேசவலீவுண்டாம்‌ தேகம்பருக்கும்‌ உதரத்தைச்சு த்தப்படுத்தும்‌' 
மூ.லம்வெட்டைசீதம்‌. இச,த்தக்கடுப்புகுஷ்ட்டம்‌ இவைகளுக்கு உப 
யோகப்படும்வியரதி குடல்வலிவு அத்தவர்சளூக்குசலாது. பரிகாரம்‌: 
பொ தீன எலுமிச்சம்பழச்சாறு 





.. இழறைச்சிவகைப்படலம்‌-முநீ ற்‌ ற்‌ ற்று. 
கடவுள்‌ அணை, 


பட்சிவகைப்பட லம்‌, 


* 


ட த்த: ப்பில்‌ றம்‌: வை 





1220: 


௨ 





டுத்து 


சேவிலிறைச்சி. 





மயிர்கொன்றைச்சாவலாய்ப்பிடி. த்‌ த்து. மமிர்போக்பரிர்‌ தயிச். 
எடுத்து எலும்புகளைப்போக்‌ச தயிரில்வேகவைத்‌ அ௮ப்பளகச்சாம்கொ 
ஞ்சம்போட்டு குறுகஅரிக்து இளம்பதமாய்‌ வேருப்போது. பழச்சாம்‌ 
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்‌ உலி/4 பாய்சவகைப்படலம்‌. 
ஞு ல்‌ உல்‌ வல்‌ ப மலா வல்‌ வன்‌ வல்‌ வல்‌ வல வலு வல்‌ வலா வலு வல்‌ வன்‌ கன ர்‌ 
விட்டு சட்பாரவர்க்கங்களை எல்லாம்‌ இட்டப்படுத்‌தக்கொண்‌0 மேற்‌ 
சொன்ன எடைப்பிரகாரம்‌ கிற,த்தெடுத்துக்சொண்டு முந்தீரிப்பருப்‌' 
புபோட்டச்‌ சமைக்கவும்‌ 


இ தன்குணம்‌; 


- சூடும்கொழுகமையுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ அதிகவுணவாம்‌ செளக்கி 

. யம்சத்துகுறைக்துஉஇரம்‌ ௮7௪. ரிக்கும்‌ வலிவுகொடுக்கும்‌ தேோசந்த 

தழைக்கும்‌ வயிற்‌.றுசோட்றீக்கும்‌ குளிர்ச்சியைப்பற்றிய சரோகக்களு 

க்கு உபயோகப்படும்‌ மெச்சாவலிறைச்‌9 ௮திகசூடாம்‌ வியாதி தலை. 
வலிபிச்‌தம்‌ அதிகரிக்கும்‌ பரிகாரம்காடி, எலுமிச்சம்பழம 


- பெட்டைக்கோ (ம மிறைச்சி, 


சல்லாக்கோன்‌ பெட்டைச்‌:2 சாமி மூட்டையிடுறெதாய்ப்‌ பிடித்‌ 
அ. மயிர்போச்கிஅடுப்பில்‌ கறுகமயிர இச்சிகுடல்‌ பிச்சிதலைகால்‌ இது 
சன எல்லாம்‌ தள்ளிவிட்டு மாமிஷபங்காய்௪டுத்துகுறுக அரிர்துசேர்‌ 
மாமிசத்தை அம்மியில்வைத்து நுறுங்கமைபோலரைத்து அதனுடன்‌' 
இசண்பெலம்வறுத்தச்கடலை இரண்பேலம்கசகசா இரண்பேலம்‌ முச்‌ 
திசிப்பருப்பு ஒறாமுடிதேர்காய்‌ இ. தகளெல்லம்‌ ௮சைத்துச்சேர்த்து 
ப்பிரரி அதனுடன்‌ பச்சைமுளஎகரய்‌ பலம்‌ இரண்டு கொத்தமல்லித: 
வழைபலம்‌இரண்டு வெக்காடம்‌ பலம்‌இரண்டு இஞ்சிபலம்‌ ௮ரைஉப்பு 
பலம்‌ அனா இதுகளெல்லம்‌ சோ, 2 பிசறி சிறுஉண்டைகளாய்செ 
ய கெய்யிற்‌ சுடவும்‌ 





இதன்குணம்‌. 
ரில்‌ சொழுமையுமாம்‌ ம்ர்யோசனம்‌ சு த்தவுணவாம்‌ செளக்க 
யம்‌ தேச வலிவு ஆச்‌ ஐ.சவலிவு அதிகரிக்கும்‌ தாதுகிர்தீதியாகும்‌ பசி 


இபனமுண்டாம்‌ வி.பாதி சூட்டைப்பற்றி,ப தேகத்தோருக்‌ குதவாது 
பரிகாரம்‌ சாடி எ லுமிச்சம்பழச்சாறு... 


இதன்குணம்‌. 


.... சல்ல சொழுத்தகரும்‌ே சாழி ஒன்றுபிடி த த்து இன்சர்மங்கைப்‌ 
போக்க குடல்த்லைகால்பிச்‌ இவையெல்லா நீக்கயெலும்புபங்குகளை 
ப்போக்க மாமிஷ்பங்குகளை இரண்டசேர்எடுத்து நல்லசலம்விட்டலம்‌ 
பிஇசன்டவைபலம்‌ உப்பிட் க்ல்பமம்மஞ்சனிட்டு பிசமி அதனுடன்‌ 
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'நளபீமபாக்சாஸ்திரம்‌, 2.1. இ 
முளகாய்ப்பலம்மூன்று முளகு பலம்ஓன்‌ ௮ கொத்தமலலிவிரை பகம்‌. 
இரண்டரை இஞ்பேலம்‌ ௮பைகொரக்தமல்லித்சழை பலம்‌ ஒன்‌ :இ 
துகளைஎல்லாம்‌ சேர்த்து ஒருமுடி.தேங்காயப்‌ திருவிப்போட்டு கொதி : 
க்கவைத்து யிரண்டு எலுமிச்சம்பழச்சார்பிழிக்து வடகமிட்டு கெய்‌ 
யில்‌ தாளித்துண்ணவும்‌ 
ட்ட -இதன்குணம்‌. 

ப சூடுங்கொழுல மயுமாம்‌ பிரயே ஈனம் சு த்தவுணவாம்‌' செக்‌ 
பம்‌ உதிரத்தைச்சுச்தப்படுச்‌தும உதிரச்சிக்கலினலுண்டாகும்‌ ரோச்‌. 
ந்களைரீக்கும்‌ வலிவுண்டாம்‌ தேகந்தழைக்கும்‌ வியாதி இ ்‌ ஸ்‌ பக்கா 
சீம்‌இலலை ன ரோரரஇ டன | 


தோ ழிக்குஞ்சு 


பதசஞ்நொளை கோழிகுல்‌ ள்‌ சாலுபிடித்‌. சர்மங்களைப்போ 
க்நெய்யத்தட்டி ஒருஈ,சதமண்பாழ்திசத்தில்‌ முக்கால்படிசலம்‌ விட்டு 
மேற்படி மாமிசத்தைப்போட்டு ௮.சனுடன்‌ முளகுபலம்தன்௮ முள 
காபலம்‌.௮ுசை வெள்னப்பூண்பேலம்கால்‌ வெங்காயம்‌ பலமவொன்று . 
யிஞ்செலம்‌ .சால்‌ சொத்‌ தமல்லிதனழைபலம்‌ அரை வாசனைவர்க்கங்கள்‌ 
கொஞ்சமசேர்தத லொருபலம்வுப்பிட்டு விர்‌ சசரக்குகளெல்லாம்‌ ஏ 
ருசீலையில்‌ முடிச்சிக்சட்டி மேற்படி நுடிச்சியை வொருமணிரநேரம்‌ 
மாமிசத்தில்வெர்தபின்புவடிகட்டிக்கொண்டு. சுடுசையில்சாப்பிடவும்‌ : 


இதன்குணம்‌.. 


குளிர்ச்டுயும்‌ சிலிர்ப்புமாம்‌ பிரயோசனம்‌ பரிசுத்த வுணவாம்‌. 
செளக்கியம்‌ ஜீரணமாம்‌ பிள்ளைகளுக்கும்‌ கோயாளிகளுக்கும்‌ ஒச்சு 
வரும்‌ தேகர் தழைக்கும்‌ பலவியாதிகளுச்ரும்‌ அரும்பத்திடத்துக்குது. 
வும்வியாதி இலலை பரிகாரம்‌ இல்லை ன ௫ 
ப வான்கோமீக்கறி ரர 


- அமெரிக்காகண்டதில்லா ்படி யானலான்கே ஈழிவொன்௮பி 
டி தீ துசர்மக்ககாப்போக்‌ெ பிச்சிமீக்கு மாமிசபல்காயெடுச்து அதப்‌ 
ன்முளகுபலம்‌ ௮ரைவெல்காயம்‌ பலம்யிரண்டு யிஞ்சகொத்தமல்லிப 
லம்யிரண்டு வுப்புபலம்வொன்றனா யிதுகளெல்லாம்‌ முன்போல்சடைி 
த்துண்ணவும்‌ ன ரர 

சூடுக்கோழுமையுமாம்‌. பிரயோசனம்‌ இிகவுணவாம்‌ செள்க்கிய 
ம்ேகர்தழைக்கும தாஅவிர்த்தி ௮திகரிக்கும்கொழுமையுண்டாம்ீச. 
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௨லி[லி] 'இத்‌ப்புவகைப்பட்லம்‌, 
- மாம்‌. கபல்லலிவு அதிகரிக்கும்‌ வியாஇகரப்பான்‌ சொதிஏரற்கு உ. 


ண்பாம்பரிசாரம்‌ பொதீனா ௪ ஓமிச்சம்பழச்சாற௮ு 


காறாங்கோழிக்கறி 


ஈல்லகொழுத்தகானாங்கோழியைக்‌ கொண்டுற்று மயிர்போக்க' 
அடுப்பில்கறுக மயிர்‌ இச்சிகுடல்பிச்சி தலைகால்‌ இதுகள்‌எல்லாம்‌ தள்ளி 
விட்டு மாமிசபங்காயெடுத்து குறுக௮ரிந்து ஒருசட்டியில்போட்டு இ 
சண்டுபலம்‌ வறுத்தக்கடலை இரண்டுபலம்‌ கசகசா இரண்டுபலம்‌ முர 
இரிப்பருப்பு கொருமுடிதேங்காய்‌ இதுகளெல்லாம்‌ ௮ரைத்துச்சேோ்‌ 
த்‌.துப்பிசரி ௮த.னுடன பச்சைமுளகாய்‌ பலம்‌ இரண்டு கொத்தமல்லி 
. பலம்‌ இரண்டுவெங்காயம்‌ பலம்‌ இரண்டு இஞ்செபலம்‌௮ரைகொ,த்தமல்‌ 
லித*ழபலம்‌ ௮ஸா உப்புபலம்‌ சுவ யி துகளெல்லாம்‌ சேர்தது ௮டுப்பி 
ல்கொதிக்கவைத்து கெய்வடகமிட்டு தாளித்து உண்ணவும்‌ 


இதன்குணம்‌ 


சூடுக்குளிர்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்சு த்தவணவாம்‌ செளக்யம்‌ 
மார்பிக்குவலிவுண்டாம்‌ இருமலைப்போக்வெடும்‌ தேகம$தணியும்‌ கரப்‌ 
பான்‌ சொதிசிரங்கு இனவகளைப்‌ போக்கும்விபாதி குளிர்ர்ததேகத 
துக்றாஉ-தலா க பரிகாரம்‌ பொதீளைலுமிச்சம்பழச்சா ழு ன ரூ 


சம்பங்கோழிக்கறி, 


்‌... எல்ல சொழுத்தசம்பங்கோழிவொன்றுபிடித்து அதின்சர்மங்க 

சோப்பேோக்கெடல்‌ தலைகால்பிச்சியிவையெல்லாம்‌ நீக்கியெலும்புபங்கு 
களைப்போச்சமாமிஷபங்குகளையிரண்டு?சரபெடுத்‌ த ஈல்லஜலம்கிட்ட 
லம்பியிரண்டலாபலம்‌ வுப்பிட்கொல்பலம்‌ மஞ்சவிட்டுபிசரி அத.ஸு 
டன்முளகாய்ப்பலம்‌ மூன்றுமுளகுபலம்‌ க சொத்தமல்லிவினா பலம்‌ 
௨ யிஞ்பெலம்‌அரை கொர்தமல்லிதழைபலம்‌ ச யிலுகளை சேர்தீது 
ஒருமுடிதேக்காய இருவலுடன்‌ கொதிக்கவைத்து ௨ பழச்சார்பிழிக்‌ 
அ,வடக.மிட்டு கெய்யில்தாளித்‌ துண்ண்வும்‌ - 


இதன்குணம்‌. 
குளிர்ச்சியும்‌சிலிர்ப்புமாம்பிரயோசனம்‌ க.த்தவுணவாம்செளக்க 
யம்தேக்த்தில்‌உதிர த்தைப்பற்றிய சூட்டை.தஆற்றும்‌ தேகந் தழைக்கும்‌ 
சொதிசெல்குசரப்பான்‌ இவைகளை.க்கும்வியா திகுஸிர்‌ச்சியைப்பற்றி 
பதேசத்தோருக்குதகாஅபரிசாரம்‌ பொதீனா ௭ அமிச்சம்பழச்சா௮ 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, ..., ௨௮௯ 
வழ டட டட வடட படட கத வவ கல கவ்‌ கக க்‌ கண ணா க்‌ இஃ, ்‌ 


- பொ ரிக்கஞ்சி. 


செ ழிப்புள்ளே தசங்களில்‌ விளையாகின்‌ ற் நெல்லை ச்கொண்டுவந்து 
பொரியாக்வெதைப்புடைத்து உமிஏயப்போக்யெபொரியைத்‌ த்குதி 
யானசலம்விட்டு அடுப்பிலேற்றிக்‌ காய்ச்சி யிறக்குர்தருணத்தில்‌ மேற்‌ : 
கண்டலவணத்தையாகிலும்‌ சற்கரையையாகிலும்‌ ௮ தத்போட்டதன்‌ட 
யெ பொறிக்கஞ்சியை சாப்பிடுவதா ௮ண்டாகும்பலன, 4 


-இதன்குணம்‌, 


சார்தமாம்பிரயோசனம்சுத்‌ தவுணவாம்‌ செளக்கயம்‌ சூட்டையக 
ற்றும்‌ மார்நோய்க்குபயோகப்படும்‌ வயிற்றுச்‌ சிக்கலைமாற்றும்‌ தவனம்‌ 


டக்கும்தீபனமாம்வியாதி சொற்பக்காற்றையுண்டுபண்ணும்‌ பரிகாரம்‌ 
சருக்கரைகெய்‌, . ்‌ ணன 


சீ 


ஆட்டின்‌ எ லும்புரசத்தின்கஞ்சி, 


கொழு மயுஞ்‌ செழுமையும்‌ பொரு திய அட்டி னெலும்பைக்‌ 

கொண்டுவக்துஒன்‌ றிரண்டஃ ய்கறுக்க ௮ ற்குத்‌ ,,சக்கஜலம்விட்டுப்பரி; ௪ 
தீதமாகிய அடுப்பின்மீதிலேற்றி ௮ தினிடஇரச.த்தையிறக்கி காரசாரம்‌ 
புகட்டிப்பாகமாய்க்காய்ச்சி வைத்துக்கொண்டு புழுக்கலரிசியை ஒன்றி 
ரண்டாயுடைத்துகனறாயக்கழுவி ௮ந்தநொய்யைத்தகு தியான. ஜலம்வி 
ட்டு௮டுப்பிலேற்றி பாகமாய்‌ உள்சாவரள வெந்தவுடனே மேலிறக்கி 
வைத்தஎலும்பின்‌ ரச த்தைவிட்டுஒன்றாயக்கெறி இறக்கிவைத் தக்கொ 
ண்டுபுசிக்கும்‌.ஆட்டினெலும்பின்‌ ரசக்கஞ்சியாலுண்டாகும்பலன்‌, 


இதன்குணம்‌. 
சூமிம்வறழ்ச்சுயுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ்‌ ததவுணவாம செளக்கயெம்‌. 
களையக ற்றும்‌ வலிவுண்டாகும்பத்‌ திய தீதுக்கு தீவும்‌ பேதிக்குக்குடி தீத 
வர்களுக்கு உ] தகஉபயோகப்படும்‌ தேகந்தை ஓக்கும்வியாதி௮ ற்பச்சூ 


ட்டைக்கொடுக்கு சும்‌ பரிகாரம்‌ எனுமிச்சம்பழச்சாறு.. 


ம்‌ . 


கோழிக்‌ குஞ்சின்‌இரசத்‌ இற்‌ காய்ச்சுங்கள்‌, 


மிகுக்கசொழுப்புள்ளகோழிக்குஞ்ினபச்‌ கொண்வேர்‌துஉபிர்வ 
ர 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


௨௯௰ காரசாரவகைப்படலம்‌. 
அஆ படபடி ஆ படபட படி படபட பட டட டட படபட டட 
- தைசெய்துமயிரைப்போக்கி வயிற்றைக்‌£றி ௮ திலிருக்குங்குடல்‌ முத. 
- லான புசுத்தமாகிய துர்மா4சங்களைப்‌ , பரிஷ்காரமா யெடுத்தவிட்டு 
உரலிற்போட்டுத்‌ துவைத்து தகுதியான சலம்விட்டு அடுப்பில்‌ வேச 
வைத்துக்கொண்டு மேற்சொல்லியவைபோல்‌ அரிசியினொய்யை நீர்வ 
. தளச்சமையற்செய்து ௮ தில்மே ந்படிஇரசதைதவிட்டு ஒன்றாய்க்ளெறி 
-இறக்கைைத்துக்கொண்டு சோழிக்குஞ்ிின்‌ சஞ்சியைக்குடிப்ப தினா 
அண்டா பலன்‌. 





இதன்குணம்‌, 
. சாத்தமாம்பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்‌ செளக்கெம்பலனேருக்‌ 


கும்பிள்ளைகளூக்கும்‌ கோயாளிகளுக்கும்‌ ௮கஉபயோகப்படும்‌ வலீ 
வுண்டாம்‌ ஜீரணப்படும்‌ வியாதியில்லை பரிகாரம்‌இல்லை, 


புருக்‌ குஞ்சின்இரசத்‌ இ ற்காய்ச்சுங்கஞ்சி, 


மிருதுவாகியும்மிக்க கொழுப்புடையதாயுமிராரின்‌ ற்‌ புருக்குஞ் 
யைக்கொண்டுஉயிர்வதைசெய்து அடுப்பில்காய்ந்த வெந்நீரில்‌ துவைத 
அ அ,சன்மயிரைப்பரிஷ்காரப்படுத்தி முன்போல்வயிற்றைக்8ீறிதர்மா 
மிசககளை பெடுத்துப்போட்டு மேற்சொல்லியதுபோல பாகஞ்செய்து 
புசிப்பதினாலுண்டாகும்புருக்குஞ்சியின்‌ கஞ்சிபினாலுண்டாகும்பலன்‌ 


இதன்குணம்‌, . 


சூடும்வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்‌ செளக்கயம்‌ 

தபனமதஇிகரிக்கும்‌ தேகந்தழைக்கும்‌ இரச த்தைப்பற்றிய சோகங்களு 

க்குதவும்‌ பத்தியத்‌ தக்குமாகும்‌ வியாதி சூட்டுடம்புக்குதவாது பரிகா 
சம்‌ ரெய்‌ எதமிச்சம்ப ழச்சாறு 

ஆட்டுக்காலின்‌இ ரசத்தி ற்காய்ச்சங்கஞ்சி, 

'கொழுத்தவெள்ளர்ட்ட்க்‌ காலைக்கொண்டுவந்து ௮ தன்மேலிருக்‌ 

.. குர்தோலையுரித்துத்துண்டுதுண்டாசாறுக்கி ஜலம்விட்டலம்பிகாரசா.ர 

முதலிய அம்போட்டு. அதற்குத்தகுதியான சலம்விட்டு அடுப்பிலே ற்றி 


பாகமாய்க்‌ காய்ச்ச இறக்வைத்துக்கொண்டு தல்ல தாவள்யமான 


.. புழுக்கலரிசியையுடைத்து மேற்படி கொய்யைச்‌ சமையற்செய்து இரு 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, .. ௨௯௮. 
ஆட்டி ட்டு தடைவை அண்ட அர கா அ னன அ க்‌ ப 
க்குந்தருணத்தில்‌ அர்தக்காலின்ரசத்‌ை சவிட்டிச்ளெதியகஞ்‌' சியைச்சா . 
ப்பிவெதினாலுண்டாபெபலன்‌, 


ஆட்டுத்தலையின்‌ இரசத்‌ திற்காய்ச்சங்கஞ்சி _ 


கடக்கொழுமையுமாம்மிசபோசனம்‌ ௮ நிகவுணவாம்‌ செளக்பெ இ 
ந்தேகந்தழைக்கும்‌ வலிவுகொடுக்கும்‌ கால்களுக்குவலிவுண்டாம்‌ இடு 
ப்புவலியைமாற்றும்‌ வியாதி மர்திக்கும்‌ காற்ற திகரிக்கும்‌ ப்ரிசாரம்‌ .. 


கிராம்பு கருவாப்பட்டை. 
இதன்குணம்‌ 
சசெடாயென்‌.றுசொல்லப்பட்டகொழு த்த சட்டுக்டொலின்தை 
யையுரித்து தண்டுதுண்டாய்‌ நஈறுக்கிக்கமுவி காரசாரம்புகட்டி. தகுந்த. 
தலம்விட்டு௮டுப்பிலேற்றிபாகமாய்க்காச் இறச்சுவைத்‌் துக்கொண்டு 
மேற்சண்ட புழுங்கலரிசிபினொய்யை நீர்வசளச்சமையற்செய்து இறக்‌ 
குக்தருணத்தில்‌ ௮ந்தத்தலை.பின்‌ரச த்ைைவிட்டுஈன்றாய்க்ளெறி இ றக்க 
சாப்பிடிவகனாலுண்டாகும்பலன்‌,. 


இதன்குணம்‌, 

. சூட்ல்கொழுமையுமாம்பிரயோசனம்‌ ௮ தசவுணவாம்‌ செஎக்கய 
ம்தேகவலிவுண்டாம்‌ தேகர்தழைக்கும்‌ தாதுகிர்த்‌இ யதிகரிக்கும்கொ 
முமையுண்டாம்‌ இசாஜவுருப்புகளூக்கு ரும்‌ பொரிகளுக்கும்‌ அதிசவலி | 
வக்கொடுக்கும்‌, வியாதி மந்திக்கும்‌ காற்ற திகரிக்கும்‌ பரிகாரம்‌ இரா... 


ம்பு கருவாப்பட்டை. 


ஆட்டுக்குண்டிக்‌ காயின்‌ இ இரசத்தி ற்காய்ச்சுங்கஞ்சி, 


நிணமுஞ்செழுமையுமுடைத்‌ தாகிய அட்டினீரலைக்‌ கொண்டுவர 
பரிசு த்தமானஜலம்விட்டலம்பி ௮தைச்றொகசிறுச அறு க்ததகுர்த. 
ஜலம்வைத்து அடுப்பிலேற்றித்‌ தீபிட்டுப்பக்குவமாய்வித்து யிறக்யெ : 
பின்‌ அந்‌. தஜலத்‌ தீதைபார்த்துதகுதியானகாரசாரம்புகட்டிபாகமாய்ச்செ 
ய்து இற்க்குவைத்துக்கொண்டு மேற்சொல்லிய அரிசிபின்சொயயைசீர்‌ 
வரளச்‌ சமையற்செய்து இறக்குந்தருணத்தில்‌ ௮ர்த சரலின்‌ சச. த்தை 
விட்டு ஈன்றாயக்ளெறி யி சச்வெகஞ்சியைச்‌ சாப்பி தினுலுண்டாகிய 


பலன்‌, 
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'௨௯௨ ...... கர்ரசர்ரவகைப்படலம, ன கு 


... இதனகுணம்‌, : 


சூடுவ்குளிர்ச்சியமாம்பிரயோச னம்‌ ௮ இசவுணவாம்‌ செளக்கயெம்‌ 
தேகவலிவுண்டாகும்‌-தேகந்தழைத்கும்‌ தா.துகிர்த்தியகப்படும்‌ லேப 
னமுண்டாகும்‌ ஆண்குறிக்கு வலிவுண்டாகும்‌ விச்‌. துகட்டும்‌ இதில்கரு 
வாத்‌.துக்ழெங்சை கூட்டிக்சாய்ச்ச ௮இகவலிவைக்கொடுக்கும்‌ வியா தி 
மந்திக்கும்‌ காற்‌ றதிகரிக்கும்வயி நு.வலிக்‌கும்பரிகாரம்சராம்பு கருவாப்‌ 
பட்டை பொ தின. , ப 


கொழுத்தஆட்டிை றச்சியின்‌இரசத்‌ தி ற்காய்ச்சுங்கஞ்சி. 


கொழுப்புள்ளசசகெடாவென்று சொல்லப்படாநின்ற ஆட்டிராச்‌ 
தியைக்கொண்டுவந்து இறுகசிறுக அரிக்துசத்தசலம்விட்டு நன்றாய்க்‌ 
சுழுவி ௮டுப்பிலேற்றிதீயிட்டெரித்து ௮ர்தரசத்தையிறுத்‌தக்கொண்‌ 
டுகாரசாரமிட்டுபாகமாய்க்காய்ச்சு இறக்சிமேற்சொன்ன துபோல்‌ ௮4 
திநொய்யைநீரில்லாமல்வரளவேசுவைத்து ௮ைஇறக்குர்தருணத்தில்‌ 
முன்காய்ச்சியாச த்தைவிட்டுக்களறி இறக்கிவைக்துக்கொண்ட அந்த 
ஆட்டிரைச்சியின்௧ஞ்சியைச்‌ சாப்பிடுவ தினா ஓுண்டா இெயெபலன்‌, - 


இதன்குணம்‌. 


சூடுங்குளிர்ச்சிபுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ சுத்தவுணவாம்‌ செளக்கியம்‌ 
தேகந்தழைக்கும்‌ குடலுக்குவலிவுண்டாகும்‌ களை தீரும்‌ தேசமிளை த்த 
வர்களுக்கதிக உபயோகப்படும்‌ இ தில்சல்லாதுஇலை மண ச்தக்காளியி 
லை கொத்தமலிக்கோ இவைகளிலொன்றறைக்‌ கூட்டிக்‌ காய்ச்ச. ௮இ௪ 
உபயோகப்படும்‌ வியா இயில்லை பரிகாரம்யிலலை, ன ரர 

வாத்துக்கறி. 

ரீர்வளம்நிலவளம்‌ பொருந்திய சேத்துப்பாங்குடைய ஏரிகளில்‌ 
லூக்ரும்பெருஞ்சா திவா தீ துகளில்‌ கொழுப்‌ புள்ள தாய ஒன்றுபிடித்து 
அறுத்‌துகுடல்பிக்கெலைமயிர்கால்‌ இதுகளெல்லாம்போக்கி தசைகளை 
யெடுத்து இரண்டுசேர்மாமிச ச.துக்கு இரணடேகால்பலம்‌ முளகாய்மு 
ளவுபலம்‌ஒன்‌௮ வெக்காயம்‌ இரண்டேகால்‌ கொத்தமல்லிவிரை பலம்‌ 
ஒன்றேமுக்கால்‌ இஞ்செபலம்௮ுரை கொத்தமல்லிதழைபலம்‌ முக்கால்‌ 
மஞ்சள்பொடி பலம்கால்‌ உப்புபலம்‌ஒன்னரை கரிமசால்பலம்கால்‌இ 
களெல்லாம ஒன்றாய்சேர்த்‌ துபழைச்சார்பிழிந்‌ து வாசனைபால பறியா 
இரழ்‌இதா தி.த்தபின்‌' வடகமிட்டு நெப்மில்தாளித்‌ துண்ணவும்‌, 
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நளபீமப்ரக்சா ஹ்‌ இரம்‌. . இப 1 


இதன்குணம்‌, :.. 


ட -சூடும்ல றழ்ச்சியுமாம்பிரயோசனம்‌ அதிகவுணவாம்‌'செளக்யெம்‌ 
- கூலைபிடிப்பு உதிரவாயு கபரோகம்‌ இவைகளைப்‌ பேர்ச்கிவிடும்‌ தாது. 


வுண்டாகும்ஜீரணப்படும்வியா தி சூட்டுடம்புக்‌ குதவா.து பரிசாசம்கொ. 
த்தமல்லிக்ோ சல்லாதீ.துக்கரை ௭ அமிச்சம்பழச்சாறு.. 


காடைக்கறி. 


'கம்பங்கொல்லில்வசிக்கும்படியான சண்டைகாடைகா லுபிடித்து 
சர்மங்களைப்போக்பெிச்கொல்‌ இவைகளைநீக்கிகசைஎ அம்ப 


ரத்தி. 


மாத்திரம்‌ யெடுத்‌ துக்கொண்டு நல்லசலம்விட்டலம்பி ஒருபாத்‌ 
ல்‌ ௮றப்படி.ஜலம்விட்டு முக்கால்பலம்‌உப்புபோட்டு ௮ த.லுடன. முள 
குகருவாப்பட்டை பூண்டு கொத்தமல்லிவிரைஇஞ்சி சோம்பு இவைச 
ளெல்லாம்பிசரி ஒரு தூணிபில்முடிர்துமேற்படிவுப்பு பிராதீ தில்போட்‌ 
வும்‌ கொதித்து பின்வடகமிட்டுத்‌ தாளித்துண்ணவும்‌. 


இதன்குணம. 


ட சூடிங்கொழுமையுமாம்பிரயோசனம்‌ ச.த்தவுணவாம்செஎக்பெம்‌ 
ஜீரணப்படும்தேக்தழைக்கும்‌ வாதம்பித்தம்சொதிசிரங்கு இவைகளை 
நீக்கும்‌ குன்மவியாதியைப்போச்கிவீடும்‌ வியாதி நித்திரையில்‌ வீரியம்‌ 
பொங்டவீடும்‌ பரிகாரம்‌ பால்தயிர்மோ, 


"கெளதாரிக்கறி, ... 


சோளக்கொல்லைகளில்வசிக்கும்படியான பெருஞ்சா திபெட்டை - 
க்கோழிஒன்றுபிடித்து சர்மம்குடல்‌தலைகால்பிச்சு இவைசகளைப்போக்‌ 
மொமீசப்பங்சாய்கால்சேர்‌எடுத்‌து ஜலம்விட்டலம்பி௮ம்மீயில்அரைத்‌ 
அ௮தனுடன்௧சகசாபலம௮ரை வறுத்தகடலைபலம்‌ஒன்‌ றுமூர்‌ திரிப்ப 
ருப்புபலம்‌ஒஓன்‌ ற்ரை தேங்காய்திருவல்முடிஒன்று இ.துகமளல்லாம்‌ ஓ 
ன்ரய்ப்பிசரி இஞ்சபச்சைமுளகாய்‌ கொத்தமல்லி வெச்காயம்‌ இதுச 
ளெல்லரம்‌ வகைக்குக்காலாகசேர்த்து ஒன்றரைபலம்‌ உப்பிட்டு பிசறி 
'நெய்யில்‌ கரிமாசெய்துண்ணவும்‌ கரிமாஎன்பதுசவாப்பு 


இதன்ருணம்‌, 
இ குளிர்ச்ம்வறழ்ச்சபுமாம்பிரயோசனம்‌௮ச.த்துணவாம்செள 


க்யெம்‌ தேகர்தழைக்கும்வியா இ உஇரத்தைத்தோய்ப்பண்ணும்மர்திச்‌ . 
கும்தினவுண்டாகும்‌ பரிகாரம்‌ புளித்ததயிர்‌, | 
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௨௬௯௪ இ  கரரசாரவகைப்படலம்‌, 
, வடவை ஆஃ உடு அடவி டிடிடி உட்டு கை ௦0-௭3 உக்கி 
கொள்ளுக்கஞ்சி, ப 
மே ற்குதேசங்க னில்‌ விராயாகின்ற ஈவதானியங்க ளிலொள்றுபெ 
கொளளைக்கொண்டுவர்து வறுத்த ஏந்திரத்திலிட்டு வுடைத்துபுடைச்‌ 
தகளங்கமில்லாமலெடுத்‌ தத்‌ தகுதியான. ஜலம்கிட்டு வேகவைத்அப்‌ 
பாசமாய்வெக்‌.து வருந்‌ தருணத்திலவணத்தைப்போட்டிறக்கெ கொள 
சூச்சஞ்சியைச்‌ சாப்‌பிடுவதின ௮ண்டாகும்பலன்‌, 








இதன்குணம்‌, 


சூடும்வறழ்ச்சியுமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ச,த்தவுணவாம்‌ செளக்கியம்‌ 
சை ீரும்சேசவலிப்பைத்தீர்க்கும்‌ தேகல்‌.தூலசதைமாற்றும்நீர்த்தா 
ல்விளையுங்கறகளைப்‌ பொடியாக்கிவீடும்‌ ரீர்ப்பெருகைமாற்றும்வி 

யா | திசூடு அதிகரிக்கும்‌ பரிகாரம்‌ நேய்பால்வெண்டணெய, ப 


பச்சையரிசிக்கஞ்சி. 


மேன்மையுள்ளபச்சரமு௮ தக்‌ கொண்டுவந்து உரலி ற்போட்டுக்கு 
த்திப்புடைத்து சுத்தமாய்க்கழுவி உலையிலேற்றிப்‌ பாகம)யச்சமையல்‌ 
செய்து இதக்கிுவைத் துக்கொண்டு புசிக்கும்பச்சரிசிக்கஞ்சிபின்‌ குண 


மாவன, 
இதன்குணம்‌. 


கிச்ச்‌ சிபும்சிலிர்ப்புமாம்‌ பிரயோசனம்‌ ௮ திகவுணவாம்‌ செஎக்‌ 
கியம்தேகந்தை ழக்கும்‌ சூட்டையகற்றும்வலிவுண்டாகும்‌ தவனத்தை 
யடக்கும்‌ மேனியுண்டாம்‌ வியா தமர்‌ திக்கும்‌ நீரைப்பெருக்கும்‌ வயிறு 


வலிக்கும்‌ பரிகாசம்‌ செய்பால்‌ சருக்கரை, 





லா.துமைப்பருப்பு சுனைவிரை வெள்ளரிவினா கசகசா 


ச்‌ 


இவைகளைக்கூட்டிக்காய்ச்செகஞ்சி, 


வதுவைத்தராகின்ற வாதுமைப்பருப்புஈரவிரை வெள்ளரிவிசை : 
௧௪௧௪7 இவைகளையெல்லாம்‌ ஒன்றாயக்கல*,து வெய்டலிலுலர்த்தி உர 
லிற்போட்டு ஒன்றிரண்டாயிடித்து ௮தையெடுத்துத்‌ தகுர்தசலத்திற்‌ 
போட்டு தீபிட்டுப்ப/கமாய்வெர்‌தபிறகு ஈன்றாய்க்கூழைப்போற்ளெறி 
இத்ச்சைைததுக்சொண்டு அக்தச்‌ கஞ்சியைச்‌ சாப்பிடுவ கிழ ஒன்டா 
கும்பலன்‌. 
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நளவீமபாகசாஸ்திரம்‌, ௨௬: 


- இதன்குணம்‌, 





குளிர்ச்சியும்‌சிலிர்ப்புமாம்‌ பிரயோசனம்சத்தவுணவாம்‌ செளச்‌இ 
பம்தேகத்திலுள்‌ளவெப்பத்தைப்போக்கவிடும்‌ உடல்பருக்கும்சொறி 
சிரங்கு தன வையகறறும்‌ வெள்ளை நீர்சுற௮க்‌ குமுதலிய நீர்த்தாசையைப்‌ 
பற்றிய ரோகங்களைப்போக்கிவிடும்‌ கபதீதையறுக்கும்‌ வியாதி குளிர்‌ 
'ச்சியைப்பற்றிய தேகத்தோறுச்குதவாது பரிகாரம்‌ ஜாதிச்சாப்‌ ஜாத. 
பத்திரி கருவாப்பட்டை 


டு. ஞ்‌ 


அணைத்த டங்கி தட வறக 


ட்‌ 
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டெ 
கடவுள்‌ துணை, 
பாலவகைப்படலம்‌, 
.. முலைப்பால்‌. 


௮ ழூல்‌இலட்சுமியைப்போலும்‌ ௪ ற்பில்‌ அருந்ததியைப்போ லம்‌ 
விளங்காநின்ற உத்தமஸ்‌ இர்களின்‌ முலைப்பாலைப்பருகுவ தனு அண்டா 


கும்பலன, 
இதன்குணம்‌. 


குளிர்ச்சியும்‌ சிலிாப்பும்‌ ௮ற்பச்சூடுமாம்‌ பிரயோஜனம்‌ பரிசுத்‌ 

_ தீவுணவாம்‌ செளக்கயம்‌ தேகத்‌தக்குப்பசுமையும்‌ வலிவுங்கொடுக்கு 
ம்‌உ திசப்பொங்கலை மாற்றும்‌ உதிரம்‌ அதிகரிக்கும்‌ பித்தம்‌ அதிகரித்‌ 
.. துப்பிறந்த சன்னிகளுக்கு உபயோகப்படும்‌ ௮ழலையைமாற்றும்‌ தாவ 
த்சையடக்கும்‌ சளையிருபலுக்குபயோகப்படும்‌ நீர அடப்பைமா ற்௮ம்‌ 
குழந்தைகளுச்கு இதைவிடமிஞ்செபதார்த்தம்‌ வேறேயில்லை பிள்ளை . 
சளுக்குவிசேஷூமதாயப்பால்‌ தாதிகள்‌ எந்தகிறமோ௮ர்தகிறம்பாலின்‌.. 
வழியாய்ப்‌ பிள்ளைகளுக்குண்டாகும்‌ எண்ணெய்‌ முதலியவைகளை பா 
லோடுசேர்த.துக்கொடுக்க விருப்பமாய்க்குடிக்கும்துணியைமுஃப்பச 
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டட டட டி டட ட்டி வடை ணக மனக்கவலை வார ண னை வல ல னை கல்‌ கத 


லில்நளை த.து நெய்யில்போட கலைகோய்போகும்‌ இ ற்ருமணக்கெண்ணை 
யூடன்‌ கலர்‌துபோட சண்வியாதயுர்‌ தீரும்‌ வியாதியில்லை பரிகாரம்‌ 


இல்லை, 
* தளவீமபாகசாஸ்திரத்ில்‌ 
முலைப்பாற்பொழுக்‌ குணம்‌, 
குடிச்சுத்தக்கபாலெ.துவோ அவைகளையெல்லாம்‌ உண்டா அண்‌ 
டாகும்பலன்‌, 
உ. இதனகுணம்‌. 
முலைப்பால்‌ எழுவகைதோஷங்கள்‌ வெப்பங்கள்‌ சக்நிபாதம்‌ வா 
- தியித்தகபசு ரங்கள்‌ திரிதோஷம்‌. வாதகரிச்சரம்‌' நர்‌.வறட்சு ஆகிய இ 
லைகளைநீக்கென்மைன்யத்தரும்‌ ஓளத்தஅனுபானத்‌ கக்கும்‌ கலிக்க 
த்திற்கும்‌ ஆரும்‌ 
கருமைசெம்மைநி றமாதர்களின்முலைப்பா ற்குணம்‌, 


கருமைகி றமாயும்செ ம்மைநி றமாயு மிராகின்‌ றமா .தாகளி ன்முல்ப்‌ 
பாலை யுண்ணுவ ணம லன்‌, 


கரியகிறமாதரமுலைப்பால்கண்‌ வ வித்‌ இயல்சளுச்சேயன்‌ நிதல த 
ங்சஞூக்குபயோக மாகா.து வியாதியில்லா' தசெம்‌ ம்மைகிறமா தர்முலைப்பா . 
ல்வாதாதி மூன்‌ ுதோஷங்களையும்போக்‌,; கும்‌, 


பரத்தையாமுலைப்பாற்குணம்‌. 
 தேவமாதர்களாயெமேனசையர்வசிரம்பை தலோர்த்தமைஎன்‌ 
சொல்லும்படியான நான்குமாதர்களையும்‌ தோற்கச்செய்யும்படியா 
னவர்களாகியும்‌ சூற்கண்ட மேகம்போன்ற குழலையும்‌ 'கற்கண்டைப்‌. 
போன்ற இதழையும்‌ வாழத்தண்டைப்போன்ற துடையையும்‌ பாதம்‌ 
 வரையிற்றாழ்ச்தஜடையையும்‌ பெண்யானைக்‌ கன்றைப்போன்ற நடை 
யையும்‌ சேலையும்‌ வேலையும்போன்ற ௮ருள்விழிக்கடையையும்‌ சந்தி 
சளைப்போன்ற: முகத்தையும்‌ பிரகாசியாநின்ற. முகத்தைப்போன்றபல்‌ : 
சிசைகளையுமுடையவேசையர்களின்‌ தனங்களில்நின்றுஞ்‌ சொரியா . 
்‌ தின்ற௨ சீதியைப்பானம்‌ செய்வ இனாலுண்டாகும்பலன்‌,. 


இதன்குணம்‌. ளி 


- வேசையர்முல்ைப்பாலால்‌ இரிதோஷங்கள்‌ வசதரோகம்‌ இரத்தச்‌ 
்‌- சொதிசரர்டிகிரணம்ச ழல்வாதம்‌ இவைஉண்டாம்‌, - 
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_னமியாகளாஸ்திரம்ப ன ௧௯௭. 


கிட ல க்கல்‌, 


பலவிதமான விடேபில்களை காடியும்‌உப்பும்‌ தண்ணீரும்கிட்டு' 
அவித்துவடித்தா தடைத்‌துவெய்பலில்காயவைத்து மேற்சொல்லியம ப 


சாலையைகூட்டி தாளி கம்பண்ணிக்‌ கொள்ளவும்‌, 
(20 ஙுகாசட்‌ னி. 


க-பவன்மாங்காய்‌-க-பவன்தேங்காய்‌ -க-பவன்மிளகாய்‌ ஒண்ணு 
ப்வன்றேசன்சு ஒன்று பவனசாக்கராஒன்ற௮ு பவன்‌௨ப்பு அரைபவுன்‌ 
வெள்ளைபூண்டு அரைபவுன்யிஞ்சி கால்பவன்சடுகு கால்பவன்மிளனு ட 
இ.தக ில்சிலதுகொத்திசிலதுகாடிவூதீ திசைத்‌ தது சரிபி டைபார்‌ த்து. 


காடி! பில்கலந்‌.து வைத்துக்கொள்ளவும்‌. ட. 
மின்றுசட்ணி, 


௨-பவுன்‌ மின்‌.று-க-பவுன்‌ சர்க்சன.ர-க-பவுன்விரையெடுத்தரே9 
னஷகபவுன்‌ வெள்ளை௨ப்பு அரைபவுன்‌ மிளகாய்தூள்‌ ௮ரைபவுன்‌இ ' 
ஞ்சி-வ-பவுன்வெள்ளைப்பூண்டு-க-பவுன்‌ பு.அுபுளினைகாடிபில்‌ கரைத்‌ 
அவடித்‌.துஇ துகளையெல்லாம்‌ வெவ்வேருக௮சைத்‌.து புளியோடுகூடத்‌ 
தகுந்தகாடி விட்டுக்‌ கல க்கெல்சாடியில்கிரப்பிவாயை கெட்டி யாய்மூடி. 


வெய்யலில்‌உ௰ரர்ள்வைத்தூ புட்டி.களில்கிரப்பிலைச்து க்கொள்ளவும்‌ 
ள்‌ இ மீராட்ணி, 


க-பவுன்‌ தக்காளிப்பழம்‌ -ச-பவுன்மாங்காய்‌ -ச-பவுன்பிளம்ஸ்‌-௪ . 
ப்வன்பச்சமிளகா பவன்சர்க்கரை ௮ரைபவன்வெள்ளைப்‌ பூண்டெரை. ்‌ 
பவன்‌இஞ்சி ௮ரைபவன்‌உப்பு ௮ரைபவன்‌ உடைத்தகடுகு அரசைபவ 
ன்ப. £துமைப்பருப்பு இ.துகளெல்லாம்‌ கொத்தி சிர்மபைஎண்ளை உபி 
ன்டும்தகுந்த காடியும்விட்டுகலந்‌ புட்டி யில்கிரப்பிகார்க்கு அடி.ச்சவும்‌. 


வலை இடு *ுைவ்‌ 


9 
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இர்கிகிக்கிம் கப 011 


கடவுள்‌ துணை, 
க றிவகைப்படலம்‌, 
கை: ட்இதிடு டயம 
மசுரோம்சாஷ்செய்யும்முறை, 


“(௨)பவன்முட்டைக எனைசுத்தஞ்செய்து௮.றுத்து(ட) புட்டிசல 

மவிட்டு வெர்தபின்புஇரண்டரைபுட்டியாக' வடி.த ௮ தில்ஐர்‌ தபுட்டி, 

்‌ சாடியும்‌ அுரைவீசை கரந்தவறுத்தமிளகா ௮ரைப்பலம்‌ வால்மிளகு 

ரைப்பலம்‌ ஆல்சூபயிஷ௮ரைப்பலம்‌ லவங்கம்‌ அரைவீசை வெள்ளை௨ 

ப்புஇ.தகளைப்போட்டு சுண்டவைத்து அஞ்டபுட்டியானபோது கம்ப, 

ளிப்பையில்‌ வூத்திளிரானபோ.து புட்டியில்கிரப்பி' கார்க்கடி த்துக்‌ 
சொளளவும்‌. 


கயான்சாஷ்‌: 


தருவிசைமிஎகாய்லினை யை எடுத்‌ த௮ஞ்பெலம்வெள்‌ ப்‌, பூண்‌ 
டுபத்‌.துபலம்‌ இஞ்சியுங்காடியில்‌ அறைத்‌ ௮ரைவீசைசக்கரையும்‌ ௮ 
ரைவீசைஉப்பும்போட்டு (எ)புட்டி.காடி விட்டு. துகளைவடி த்துதொ தி 
க்சலைத்துபுட்டிகளில்கிரப்பிகார்க்குடய்டா௮டி.த்‌அடாமர்‌ தொவைத்‌ 
அக்கொள்ளவும்‌, 


அன்சோவிசாஷ்செய் றமுறைகள்‌. 


(௨)பவன்‌௮ஞ்சோகிமீ னும்‌(௨) பவன்எருவும்சு த்தஞ்செய்துசா 
சப்பானையில்‌ வைத்து அஞ்சிபுட்டி தண்ணீர்வார்த்து மெதுவுகாங்சை 
யில்வெர்‌.து இரண்டலரவிட்டு ௪ே ற்வியாகவரும்போதுகடைர்‌ துவடிக 
ஃடி.௮தல்‌அஞ்சிபுட்டி கேத்தபொனகாடிஊத்திபத்‌ துபலம்‌ சிகப்பான 
மிளசாபைலிரயைத்தள்ளிசர்தணம்போலேகாடி.விட்டு அசைத்துவால்‌ 
மிளகு அரைப்பலம்‌ சாப்த்திரி அரைப்பலம்‌ லவங்கப்பூ ௮ரைப்பலம்‌ 

- வெள்ளை௨ப்பு அரைவீசையும்போட்டுவேகவைத்து அ௮ஞ்புட்டி தண்‌ 
ணியாகசண்டி திச்காகவந்தபோது நேத்தியாககடைந்து வடித்தபயி 
அடிலமிப்பிகார்க்க 1. தீ. துவைத துக்கொள்ளவும்‌, 
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பண்டக அடக்‌ அபக அடைக அடை கடை கை அடக்‌ அ 
அன்சோவிபேஷற்றுசெய்கறவகை, , , . 
ஒருபவன்‌ அன்கோவி மீன்‌ இரண்டுபவன்‌ எரு அஞ்புட்டி தண்‌. 
ணீ இ௮களைசாசுப்பானையில்‌ போட்டுஇரண்டசைபுட்டியாகசுண்டின 
பிற்பாடுஇதுகளை ௮சைத்து கிறேவியில்வடித்‌ச அஞ்பெட்டிகாடி ௮ 
ரைவீசைஉப்புபக்துபலம்மிளகா விரையைத்தள்ளி அ ரைத்துகாடியில்‌ 
வடி.த்‌துகலந்து அல்யிஷப்பயிஷசா இக்காய்‌ சாப்பத்திரிலவங்கம்சிலே. 
சுயிஞ்சிவெள்ளைப்பூண்டு திஸுசுக்குகால்பலம்‌ இதுகளை த்‌ தணியில்கட்‌ 
டிீறேவியில்‌ வேகவைத்து சுண்டிவரும்போது திக்குபதம்பார்த ௪ 
சக்கிஇஷப்பபிசைஎடுத்துப்போட்டுபட்டியில்கிரப்பவும்‌. ன ரர 


ேே நு-விதம்ஷபன்ஞ்சிகேக்குவகை, ' 


எட்டுமூட்டையை சடபத்தாக அடி த்‌.து.ஆர்புடிகை சொண்டசர்‌ .. 
க்சரைபோட்டு ஒருமுட்டை இடை ௮றைருட்மாவும்‌ செடியாகவைத்‌ 
அமுட்டையுஞ்‌ சர்க்கரையும்‌ ௮ தமணிதேரம்‌ ௮டி.த்துகேக்விறைஎ 
அமிச்சன்‌, தோலுங்கொத்து கொஞ்சம்‌ உப்பும்போட்டு ௮ச்சயில்வெ. 
ண்ணனைதடவி மாவைபோட்டு பெரட்டி௮ச்சியில்வார்த்து 'கேக்செப்‌ து: 


கொள்ளவும்‌, 
பன்கேக்வஅன்றைஷ. 
அறைப்படி. அறிியைவேசவைத்து ஜல்லியைபோல்‌ இிேவியை 
குழம்பாகபிருத்தூ தகுந்தமாவும்பா ௮ம்‌எட்டிமுட்டையும்‌உப்பும்போ 


ட்டதொதிக்காய்‌ உறைத்து வெண்ணைப்போல திக்காக்பென்றியின்சொ 
மூப்பு ௮ல்ல.துகிற்ஜியில்‌ பொரி தீ.துகெொரள்ளவும்‌, ட்ட. 


அய்‌? ரஷுபன்கேக்ஷசெய்றெவகை. . 


எட்டுமூட்டைமாவும்‌ எட்டுமுட்டைககப்பு அம்புலியும்‌ பைன்‌ 
அஇறீமும்‌ நாலுமுட்டைவெள்ளம்புலியும்சர்க்சை எம்முடையடேஷ்‌ 
ட்மிஇ துகளை கலரதுவடித்து சாதிக்காயுை ற்த்து எல்லாங்கூடிஓழ்க்கு 
,மாவுபிரமாணமாய இருக்கவும்பிறைய பானையில்‌ வெண்ணைதடவிதின்‌: 
-அகபொரி தீதுகொள்ளவும்‌, ன சச | 


்‌. நியுஇங்கலோாண்டுபன்கேக்ஷ. 


பயிண்டுகிறிமும்‌௮ஞ்ச கரண்டி மாவும்‌ ஏழுமுட்டைசசேப்பு ௮ம்‌. 
புலியும்‌-௪-முட்டைவெள்ளை அம்புலியுங்கொஞ்சம்‌ உப்புங்கலந்தஇ- 
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கூர. சகலபதார்த்த”கைப்படலம்‌. 
| | ஆட ம கணை தன்கை. கனை, அணை சண்டை அனலை னை, அக ணை அகட்ட சங்கை அளை அடை 
்‌. களைதின்னாகபொரித்‌்துகொளளவும்‌ அதற்கு௮னுமானம்‌ சருக்கசையு 
 ம்பூபட்டைதாளும்‌ எலுமிச்சரசமுர்‌ தெளித்து ஆறு௮ல்லது எட்டுஓ 
ன்ருகஅலுப்பவும்‌, : ன இ 


காப்பிிறிம்செய்றவகை, 


ஆட்கொலைசுத்தஞ்செய்து வேகவைத்‌,துபைன்‌றுகே றவியைவடி. 
த்‌.துறிச்சியை எடுத்‌ தபின்பு ஒருகோப்பைதூள்‌ போட்டுவடி த்தஷதி 

. மூங்குகாப்பி ஒருகோப்பையும்‌ பாலுஒருகோப்பையும்சர்க்கரை ஒரு 
கோப்பையுங்கலக்து கொதிக்கவைத்‌ துபோர்துபார்த்து மெதமாகவந்‌ 


தபோ.த௮ச்சியில்வுத்தி கூல்செய்துகழற்றிடீசில்வாங்கவும்‌ " 
காமன டே ர்‌டீஷ அம்பலற்செய்ெவகை. 


ப எட்டுமுட்டையும்‌ ௨ப்புமிளகு தூள்‌ஒருபிஞ்சி மிளகாபொடிஇர 
ண்டுதாவ்வெண்காயம்‌ ஒநுதலாம்பாசலிகொஞ்சம்‌ சுயற்றார்பஷூகொத்‌ 
திபொறிகன்‌ தாச்சயில்‌ வெண்ணையைப்போட்டு காயந்தபி ற்பாடு முட்‌ 
டையைஉடைத்து இதுகளைகலர்‌ துஊத்திதிரூவவும்‌ சாசைபோல்தக்‌ 
காவர்தபோது சுத்தரவணாக்கி திருப்பாதபடிக்கிநிறிகோட்டாபைலா 
கடீசில்வாக்க௮னுப்பவும்‌. ன ரர ன ன க 

அயஷூ போஞ்சுமிக்றுலியன்வகை; 
கேத்தியான சர்பட்டுசெய்து எலுமிச்சந்தோல்‌ £ற்ரன்ஷ்தோல்‌ 
கொத்திப்போடவும்‌ பிளவர்வாட்டர்‌ வார்த்‌. துவடி.த்‌.து ஒருளொஷரம்‌ 
யூத்திடேஷற்றுபா ர்த்து ஆருமுட்டைவெள்‌ ஊை௮ம்புலி சடைபத்தாக 
டித்‌. அசர்பட்டில்கலக்‌கி கூல்செயதுகளாசில்‌ லூத்திறம்போஞ்்போ 
லஅனுப்பவும்‌, ப 





கேக்திறபில்செய்கிறவகை. 


_. திகளமானமச்சியீல்‌ நைஷ்கேக்கு௮ல்லதுயிஷ்பஞ்சி கேக்செய்‌ 
தபின்பஇரண்டு யின்சிஷூபீரமாணமாகசுருக்கான கத்திமினால்‌ ௮றுத்‌ 
தஉடையாதபடிக்க டீில்வைத்‌ துதிக்கானகஷதட்டுகாச்சிடிஇஷபூன்‌ ' 
ராஷ்பிறிஜாம்கலர்‌ அவார்த்‌ து௨௰முட்டைவெள்சைாயைசடைப்பத்தாக : 
ஆடித்து பாலுக்சண்ணீரில்‌ வேகவைத்து கேக்கின்‌ மேலே கோபுரம்‌ 
போல்புடிக்க உம்முடைய மன இன்படியே நேத்தியான ௪த்தரவேலை 
செய்யவும்‌, ன ன ரர 
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நளவீமபாகசாஸ்திம்‌ உரக்‌ 
வடடல வத வடிய பம டயட படட டயட படட பஆபப்டு வடயயடயயஆட 
தி பர பி ல்செய்யும்வை த. 


மவுண்டுபிஷ கற்றையுடைத்து அததோேக்றோமும்‌ சேட்டை. 
கேக்கும்டி.சில்வைத்‌ தசெக்குபிறுக்தி திபும்‌ திக்கஷதட்டுகொச்சி வார்த்து 
முட்டைவெள்ளைகருவை சடைபத்தாக௮டித்து. பாலில்பயில்‌ செய்து 
வாலிசுகோரிபோலும்அடிக்கரேற்பைய சேக்கர ன்சல்லிபினால்பலவித: 
ஞ்செய்யவும்‌, 


பென்னி௦ மொகுடனி செய்கி ஐவகை, 


மூன்று கோழிக்‌ குஞ்சியை சுத்தஞ்செய்.து சாசப்பானையில்‌ 
பெண்டுபுட்டி தண்ணிவார்த்‌.த ஒருபோர்கோட்டா மடணைசயின்றுசெ 
ய்துகிறேவிக்கா க௮தில்போட்டு ரெண்டுமணிநேரம்‌ நிதானமாக வேக 
வைக்கவும்‌ ஒருப.ணிநேரம்வெக்தபின்பு கோழிக்குஞ்சு இறைச்சியை 
போட்டுவெந்தபின்‌ வடி.கட்டி.இதிகியைத்‌, கள்ளி ஒருகரண்டிமசாலையும்‌ 
இறரைச்சியும்போட்டு கொதிக்கவைத்து சுத்தஞ்செய்து தாளிதஞ்செ 
யயவும்‌ எப்படி என்றால்‌ சட்டியில்‌ அரைக்கோப்பை வெண்ணையைப்‌ ' 
போட்டுமெல்ட்டானபோது வெங்காயத்தைப்போட்டுதரைவாகுபொ 
ரிந்து வருகிறபோது ௮மரைக்கோப்பை பாலவைப்போட்டு மெதமாகப்‌ 
பொரிக்தபோது மெளகு$ரைஊத்திதாளி த்‌.அக்கொள்ளவும்‌ மெளகுந ' 
ர்திககாகவாங்கும்போது ௮லாக்கோப்பைதஇக்கான தேங்காப்பாலும்‌ : 
௭ அமிச்சப்‌ பழம்‌ரசமும்‌ 'அிட்டிஅரைப்படிமெளகுநீச ராகளுப்6ினில்தி த்க்‌ - 


காகவாங்கிஅனுப்பவும்‌, 
-மீன்பயில்செய்றெவகை, 
வெள்றாமீன்‌ தலைபக்கம்‌ அரைவாசி எடுத்து சுத்தஞ்செய்‌.து கை 
கசொண்டஉ௨ப்புபோட்டுபீன்பானையில்வைத்து த்குந்தஜலம்விட்டு அத. 
ல்பயின்று காடியும்சயிற்ரார்பிசும்‌ முருங்கவேர்‌ துண்டும்‌ சீல்போடவும்‌ 
ஓருமணிசேரம்வரையில்‌ வெந்தபிற்பாட மீன்‌ சல்லடையை தூக்க ஒரு... 


மினட்கேரம்‌ கேட்டில்மீதில்வைத்து பிற்பாடு டி.சில்வாங்கி. லலராக்கு 
மீனைபொறி த்துடிசில்‌ வுண்கட்டிசாசோடு மேசைக்வொங்கி அனுப்‌. 


பவும்‌, 
மீன்‌ பய்ஷூட வ்வகை, 


"எந்தமீனையாவதுபச் ச்டாக லேசாகதுறுத்து அல்லது சூனா” ்‌ 
மீனைஒருத ஞ்சிஷபிறமாணம்‌ அறுத்து | சாஷலாளையில்லைத்து அசித்‌ 
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௩௱௨ சகலபதாரத்தவகைப்படலம்‌. 

குசேனாது சாதிச்சாய்பொடி உப்புமிளகுபொடி. தெளித்து ஒடுதலாம்‌ 
பரசிலிவெண்காயம்கட்டிப்போடவும்‌ கால்பை ன்றுஓபிற்றுஓபினும்கா 
ல்பயின்௮தண்ணிவார்த்‌ த3டி.௮.ஞீச-௬-மினட்டு வெர்தபிற்பாடுஎலு 
மிச்சம்பழம்‌சசமும்‌ ௮ஷ்றரும்போடவும்‌இரண்டுவிதம்‌ சாபத்திரிபோ 
டவும்பின்புெவெண்ணெயும்‌ மாவையும்‌ போட்டுதிக்காக்க ஒடுதலாம்பா 
சிலிவெண்சாயம்‌ யெடு* துப்போட்டு மீணைடிசில்வாங்க சாசைமேலே 
ஊத்தி மேசைக்கிவாக்கவும்‌. ன 


பொரிக்றெமீன்செய்றெவகை, 


சாமன்மீனாயெகாலாமீனை சுத்தஞ்செய்துபிளந்து முள்ளையெடுத்‌ 
அ பினபுஉப்புமிளகு பொடிமாவுதெளித்து வெண்ணையில்‌ அல்லது 
திமைஎண்ணையில்பொறித்து கடி.தாசியில்‌துடைத்‌ துவாங்கவும்மேலும்‌ 
றொட்டியும்‌"முட்டைபும்பே) ட்டு பொறித்துடிசில்வைத்‌ ஐ மேசைக்கி 
அனுப்பவும்‌, ப ட 
வெளவால்மீன்‌ ௮ல்லதுவெள்ளைவெளவால்மீன்‌' 
பொறிக்றெவகை. ன ட 
வெளவால்மீனை சத்தஞ்செய்௫ பிளந்து உப்புமிளகு பொடி.கறி 
பெளடர்தெளித்தணரவைத்அ மாவுதெளித்து பொறிக்கன்தாச்்‌9.0ல்‌ 
வெண்ணெய்ப்போட்டு குய்க்காங்கையில்பொறித்து துவாலை ௮ல்லது 
சடுதாசியில்‌ நெயயைதுடைத் து டி.சில்மீனை வாங்க மேசைக்கு ௮னுப்‌ 
பவும்‌, . ன ரோ 


அ 


கூஷ்‌ஆயெபெரியத்தாராவைபைசெய்யும்வகை, 


கோதுமைகொய்‌ பேஷ்ட்டுசெய்.து திரட்டி சாண்பிரமாணமாய்‌ 
உயாத்திதொட்டிச்செய்‌துகஷ்பை எப்படியென்றால்‌ தாராவைசுத்தஞ்‌ 

. செய்துஎலும்புவாங்‌இ அதில்‌ உப்புசாக்குரூட்டைத்தள்ளி பயில்செய்‌ 
அ.-இல்வைக்கவும்கோழியை சுத்தம்பண்ணி எலும்புவாங்‌ிசன்செ 
ய, துமேல்செ ரன்னதுபோலே-௮ரிக்கால்‌௮வன்சு சாப தீதிரி துள்டி.இஸ்‌ 
பூன்புல்மிளகுபொடி திரிஇஷ்பூன்புல்‌ உப்பும்கலர்‌.அ கூசும்கோழியும்‌ 
பயில்காக்கும்‌இ தகளைசென்செய்‌ தபெரிபவா ததைப்போலேதொட்டி 
யிஜ்அடிக்‌ க௮ரைப்பவன்வெண்ணை போட்டுமேலேமூடிபேக்கில்கிட்டு 
வெர்தபி னடூ சப்பாமேசைக்கெவுலாகபோ டவும்‌, 
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ப தளல்‌ மப்ரக்சர ஹ்‌ திரம்‌ ட்ட பசக்‌ 
- வேடிமகம்‌ துக நிசெய்‌ட றவகை, ' 


ஒருபவன்‌ அல்ல துரெண்பேவன்‌ ஆட்டுஇறைச்சியை சச்சஞ்செ 
ய்‌ துகால்மணிகேரம்‌ மெதவுகாங்சையில்பிரசார்செய்்‌.து மினசபோலே. 
அறுத்துஅதோடுஐறுகட்டுவெந்தயக்கரையை அ௮றுத்துக்கொண்டு௮ 
டுப்பில்சட்டியைவைத்‌.து வெண்ணெயும்‌ ரெண்டுமூன்று வெண்காயத்‌ ' 
ை௮ரிந்‌ தப்போட்டு பொரிந்துவருகறபோது ஒருகரண்டி மசாலையு 
ம்கீரையும்‌ இ றச்சியையும்போட்டு பொரித்‌ துறேகிவார்த்து டிஷப்பூ 
ன்‌உப்புபோட்டு ௮ரைமணிநேரம்‌ வெத்தபிற்பாடு தேங்காப்‌ பாலும்‌ 
யெலுமிச்சம்பழம்‌ரசம்விட்டு உம்முடையடேஷ்டுபார்த்‌ துவாங்கி அலு 
ப்பவேணும்‌௮ல்லாமலும்‌ வேறுவிதம்‌ சோயைத்தள்ளி பீர்க்கங்காயா. 
யெடராயைப்போடவேணும்‌, ' 


- போயக்கறிசெய்ெவகை, ' 


காசிலிக்ரையைசத்தஞ்‌ செய்துக்கெ ரண்டு அயின்காட்டா£€ட்‌ 
டைசயின்று௮றுத்துசட்டியிற்பிறசார்செய்‌துக்கொள்ளவேணும்‌ ௮த. 
ற்குகெக்ன்பிறேஷ்டு இறேவியை மெடிப்படி த்திக்கொண்டு சட்டியை 
வை த்‌ துவெண்ணையும்ரெண்டுமூன்று வெண்காயத்தையும்்‌அ௮ரிந்துபோ 
'ட்டுபொரிர்‌ துவரும்போ.து டேபில்‌இஷ்‌ பூன்மசாலைப்‌ பொடியும்‌ இல்‌ ற 
ச்சியுங்டிஷப்‌ பூன்‌௨ ப்பும்ரையை மிஞ்சும்போலே ௮௮௮த்‌தப்போட்டு 
ஏகண்டமாகபுரட்டி, ௮னாடிஓஒப்பூன்மாவுதெளித.௮ இறேவியைவீட்டு 
அனைமணிகேரத்துக்குள்ளாக முடி த்துடேஷ்டுப்பார்த்‌ த்து பிளியில்லா 
மல்மேசைக்கவொங்யெனுப்பவேணும்‌ அல்லாமலும்மன திருந்‌ தால்‌.ஆட்‌. 
டூறைச்சிலேயுங்‌ கூட்டிக்கொள்ளலாம்‌. 


சிலோனகறி செய்றெவகை. 


கரலுபவன்காலா அல்லது வேருமீளை இன்‌ ஷேபிரமாணமாக நா. 
லேசாக ௮.2. துதோலையும்‌ யெலும்பையும்‌ இறேவிக்கி. வேகப்‌ 
போடவேணுப்பின்‌ பு வடி.த்‌.து.௮ தில்டேபில்‌ இஷ்பூன்கொத்தமல்லி கூ 
ட்டும்யெள்ளுபோலமஞ்சள்‌ கல்லரும்காஇபச்சை “மிளகாயும்‌ செண்டு - 
யிதற்வெள்ளைப்பூண்‌டு ம்‌துண்டுஇஞ்சியும்‌ உப்பும்நாலு வெண்காயமும்‌ 
திலேசறுத்து வெண்ணெயும்‌ மீனையும்‌ இறேவியில்கிட்டு அரைமணி 
மேம்மெ.அவுசால்கையில்வெர்தபின்பு யெறுமிச்சம்பழம்சசமும்‌. 9௫. 
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உ௱௪ சகலப்தார்த்தவகைப்படலம்‌. 
டட டைவ பிக்க உட்ச டட ட்ட டடட்டி ட அடை அண்ட்‌ கட வை 

தேங்காப்பாலும்வார்த்‌ துதிக்காக்கு டேஷ்டுப்பார்த.து டிஏில்வாக்கமே 
சைக்கி௮ ஓுப்பவேளும்‌ இர்சவகையாககோழி இை றச்செளிதுஞ்செ 


ப்‌ துக்சொள்ளலாம்‌ 


செக்கன்கோர்ஸ்டச்சுபிடின்‌ செய்றவகை. 


ஒருப வன வெண்ணையும்‌ ௮ரைப்பவன்பா ௮ம்‌ செண்பெ வன்மாவு] 
ம்‌ஒருபவன்சுத்கஞ்‌ெ 'சய்த கானீன்‌-வ-பவன்‌ சர்க்கரையும்‌ இதுகளைக்‌ 
கலர்‌.து டீரில்கிறேஷ்டு கட்டி புடினைவார்‌ .ச்தபே [க்இில்விட்டு கனபோ 
அ மேசைக்பெளப்பவும்‌, ப 


ஏசியுஷபுடின்செய்கெவகை. 


ர £ட்டியும்‌ஆப்பில்‌ அல்ல த மாங்க யும்சிலேசு௮ று தீதபிக ங்கானி 
லநிறையப்போட்டு சர்க்கரையும்பா ஓும்கலந்‌_து மேலேவார்த்‌ துவெண்‌ 
ணையும்போட்டுபேக்‌ “ிலிடவும்‌ ஆனபோதுமேசைக்கிவால்்‌9 ௮னு 


ப்பவும்‌ .. 
குப்க்ன்புடின்டெய் றவகை, 


சரறுமுட்டைச டைபத்‌ தக அடி த்தூ செண்டுக றண்டி மாவும்‌ மா 
க்சூபா லம்அதில்கலந்துசா திக்காய்‌உ ரைத்து குட்டையி ல ௮ல்ல தகோ 
ப்பை:பில்வெண்ணைத்தடவி மாவுதெளித்துபுடினைவார்ச்‌ துகட்டி ஒரும 
ணிசேரம்வெந்தபி ற்பாடு எடுத்துடிசில்வைத்து மெதிர்‌ ற்பட்டரும்‌.கொ 
ஞ்சம்‌ஓ.பிலும்சர்க்கராகலர்‌. து மேலேலார்த்‌ தமேசைக்கியளுப்பவும்‌, 


புருன்‌ஷபுடின்‌ செய்கிறவகை, - 
சாலுகரண்டிமாவு இரண்செறண்டிசுவிற்சிஞ்சர்‌ கொத்தி 'கொஞ்‌ 
சம்‌உப்பும்‌ தறுமுட்டைசெப்பும்மூணு முட்டைவெளளம்புலியும்துடி- 
தீததகுந்தபால்லிட்டு புருன்‌வ.௮ல்லதுபாபசன்‌ எல்லாத்தைபும்‌ கல 
ர்‌. து அவாலைபில்கெட்டியர்ககட்டி ஒருமணிகேரம்‌ வெந்தபி த்பாகெழற்‌ 
திமெஎத்தீற்பட்டர்வார்த்து மேசைக்கினுப்பும்‌, 


கஷதட்புடின்‌.. 


ஒழக்குபர்ல்‌ ஒருக றண்டி மாவு அஞ்‌ சமுட்டை செப்பும்‌ அறஞ்சி 
£ளெவர்வாட்டர்‌ ர கொஞ்சம்‌ லவ்ங்கப்பட்டைதூள்‌ இவைகளைக்‌ கலந்து 
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தீளலிமபாகசாஸ்திரம்‌, கரடு 
விக்‌ அல்லதுகோப்பையில்கட்ட கொ .இக்‌9ற தண்ணியில்‌ போட்டு 
அரைமணிநேரம்‌ வெந்தபிற்பாடு ஒரில்வால்கி சருஞ்சல்கிபஸ்‌ அல்ல 
அசுபிற்சாஸ்வராகவும்‌ 





க்ஷ பு பஒன்செய்றெவகை 


அஞ்‌ ௬௧ றண்டிமாவு கொஞ்சம்பால்‌ சாதுமுட்டையைஅடி.க௮௮ 
தில்‌இ துகளைகலர்‌ தபொறிக்கி றதாச்.சி.பில்வெண்ணைபோட்டு கர்ய்ந் தபி . 
ற்பாடு புடினைஊத்திபொரிக்கவும்‌ சிவந்தபிற்பாடு மறுபக்கந்திருப்பிக்‌ 
கொடுக்கவும்வெர்‌ தபிற்பாடு எடுத்துகாலாக அறுத்து. டீசில்லாந்சுவும்‌ ப 
அல்லாமலும்சில்‌இஞ்சதொள்‌ உப்புமிளகுதூள்‌ சாதிக்காய்பொடிபோ இ 
ட்ெகரடிசில்‌ ஊத்திபேக்கில்விட்டு வெர்தபிந்பாடு ஈரல3க மறுத்து. 
ஜோஷ்ற்றுபில்‌ $ீழ்வைத்து சலர்வாங்குவார்கள்‌. ' ட 


வெல்ஸ்ராபட்டுதோஸ்து: 


ஜெட்டியை சிலேசாக௮ ௮த்து-௨-பக்கமும்‌ தோல்ற்றுபோட்ட 
பு.௪£.௦சஒரபக்சந்தடவி ௮ப்படிராஓ தோஸ்ற்றுசெய்து அதுசளுக்‌ 
குபேலே மஸ்தட்தடலிபிளகா தூள்தெளித்து எலத்சவைத்து; மேசை 
க்சி௮னுப்பவும்‌, 


சீஸ்டோஸ்டு, 


வெண்ணையும்மஸ்ச றடும்‌ உப்பம்செம்‌இடி த்து ஒருமூட்டைசெப்‌ 
புகிட்கொலுதோஸ்த்து ௮றுத்‌தஒருபக்கம்தோஷ்டுபோட்டு மஅபச்‌ 
கத்‌ ்‌சில பிசை தடி சிவக்கவைத்து மீசில்வைத்து வாக்கவும்‌, 


"போஞ்சுஎக்‌ 


இவற்‌, ற்றுவு பளையில்‌ தண்ணீர்‌ கொதிக்கவைத்து கோப்பையில்‌ 
ஆறுமுட்டைகளைஉடைத்‌ த்து ௮ர்ககோப்‌பையை வெக்$£ரில்லிட்டுவெர்‌ ப 
அவருகிற்போது வெள்ள அம்புலிகளைப்‌ பார்த்தபோது வெள்ளாய்‌ 
வெந்திருக்கும்பிற்பாடு முட்டைகளைஓவ்வொன்றாுக ௮௮த்ததோஸ்த்‌ ட 
அுகள்பேரில்வைக்கவும்‌ ௮ல்லதுசசலைமோயின்பேரில்வாக்கவும்‌ அன்‌ 
தியும்சில்கொதிக்கெ தண்ணீரில்‌ ஒவ்வொன்றாக உடைத்துவேகவை 
து சிலர்வாங்குவார்கள்‌. . 


௦0 
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உ௱௭ _ சகலபதர்ர்த்தவகைப்படலம்‌, 
பிளம்கெக்முறை.. 


ஒருபவன்வது.த்தகோ துமைசொய்‌ஒருபவன்லோப்சுகரும்மூணு 
பவன்சர்னீசும்‌ பவன்றேசன்ஸ்‌ விறையெடுத்து சுத்தஞ்செய்யவும்‌-வ- 
பலம்‌ சாப்பத்திரிகொஞ்சம்‌ லவுல்கமும்‌-உக-வால்மிளகு தூள்செய்து 
எ௮மிச்சச்தோல்‌ கொத்திகொள்ளவும்‌ ௮ரைபவன்பா திமைபருப்பை 
ஆறஞ்சிபிளவர்வாட்டர்வார்‌த்‌.து இடிக்கவும்‌-உ -பவன்வெண்ணையும்‌ ப 
யின்றுசுயி ற்௮ஜயின்‌-௧ -சொசுபிருந்திபும்‌-௧௨-முட்டையை நேத்‌ தயா 
ச௮டி.த்‌அபயின்று ஏஸ்ட்‌ ,நயெபுளிமாவும்‌ பின்பு இ துகளையெல்லாம்‌ 
மெல்ற்றிற்பட்டறில்‌ கூட்டி. ஏஸ்டைஊத்இ கலந்‌.து.௮சியில்‌ கடி.தாசக 
ட்டிகேக்கில்‌ற்றல்ஸ்‌ ஆறஞ்ச இஞ்சித்‌ தத்தீப்புகளும்‌ போட்டுகலர்து 
அச்சியில்‌ஊத்தி பேக்கில்கிடவும்‌ ம ணுமணிரேரம்‌ வெந்தபிற்பாடு க 
ழற்றினய்சுவார்க்வும்‌ 
வெறிகூட்காமன்புளம்கேக்‌. 
அஞ்சுபவன்வெண்ணையும்‌ மூணுபவன்வறுத்தமாவும்‌ ௮ஞ்சிபலம்‌ 
லிஸ்போன்சகர்‌ ஆறுபலம்‌ சதிதஞ்செய்தகனீர்ஸ்‌ கொஞ்சம்ஸபைல்‌ 
தூளும்முணுகரண்டிஎளற்றும்‌ஆழாக்குபா ஓும்விட்டு எல்லாத்தையுங்‌ 
கலந்‌.துதட்டிலே பில்லைபில்லையாக விட்டுபேக்கில்விடவும்‌ வெர்தபிற்‌ 
பாடு மேசைக்கியளுப்பவும்‌, ப 








ஊபன்ஸ்சிகேக்கு 


"ச-மூட்டை இடைமாயும்‌-௪- முட்டை இடை சர்ச்சரையும்‌ எடுத்‌ 
த-௮-முட்டையைப்போலில்‌ உடைத்து பிறம்பினால்‌-வ-மணி?ஈரம்‌௮ 
டித்‌. துசர்க்கசாயைபோட்டு சடைபத்தாகஅடித்தும்‌ எலுமிச்சன்தோ 
லைசொத்தி கார்கீசற்றும்‌ ஆமன்ஸயேசன்ஸ௬-௨- துளிவிடவும்‌ பின்பு 
மாவைபோட்டு இரண்டு ஏஷற்றுகிட்டு ௮ச்சியில்‌ வெண்ணை தடவி 
சேக்கை போனடுப்பபில்விட்டு வெர்தபின்பு எடுத்துகழற்றி கொள்‌ 
ளவும்‌, 


செஷ்ட்டேர்க2ெயக றே தர்‌ த்‌ 'த்தொனவகை.. 


டர்ச்சிலை படி த்துக்‌ சஞ்செய்து மாரெலும்பைக ழ்ட்டிஷடப்பி 
ங்செய்யவும்‌ எப்படியென்றால்கால்‌! வன்‌ பீப்சுலிற்றும்‌ ௮; தகொண்ட 
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.நளவீமபாகசாஸ்‌்திரம்‌, : -. ௩7௭. 
வழு வழவழ வட வட டட வட பட படட டட டட ட வவட படிய. 
சொட்டித்தாளும்‌ பின்‌ எலுமிச்சக் தூளும்‌ கொஞ்சம்‌ அ௮ன்சோகியு 
ங்கொஞ்சம்சாதிக்க £ய்பொடியும்கொஞ்சம்மிளகுபொடியும்‌ பராசிலியு 
ம்கொஞ்சரச்கைமும்‌ இதுகளைகொத்‌ திப்போடவும்‌௮அ உடரெண்டு மு. 
ட்டைசிகப்பும்புலிவிட்டு இஷ்டப்பிங்செய்யவும்‌ அன்றியும்‌ கொழுப்பு 
ுசப்படாமற்போனால்வெண்ணைகூட்டிக்கொள்ளவும்போஷமீத்று ௮ 
கப்படாமல்பே £னல்வெரும்ரொட்டிச்‌ தூளும்‌ உப்புமிளகுபொடிஒத 
லாம்பார்சலி கலந்து இஷ்ட ப்பிம்செய்து சோஷ்டுபுறோனாச போடவும்‌: 
மேே லகதொசெட்டவும்‌ முடிந்தபோது கேத்தொனறேவி டீசில்வர்‌ 
ர்ச்கவும்‌ வான்காழியைவைத்‌ அழேட்சாசுசெய்யவும்‌ யெப்படி.யென்‌ 
ரூல்ரொட்‌ டி,த்தூளுரபயின்‌றுவாட்டரும்‌ செண்டுயிதம்‌' சாபத்திரியும்‌ 
௨3 'ணுலவங்கமும்கொஞ்சம்முழுமிளகும்போட்டு ௮ஞ்சிஆ௮கொதி 
வருமட்டுக்கும்‌ கொதிக்க வைக்கவும்‌ கொதித்தபிற்பாடு இஷ்பயிசை 
யெடுத்‌ துப்போடவும்‌௮ல்லாமலும்‌உமக்குமன திருக்தால்‌ ௮5 த்கு௮னி 
யன்சாசுஞ்செய்யலா ம்றோஷ்டைவாங்கறெபோ.துயெலுமிச்சன்‌ சிலேசு . 

 வைத்துவாங்கலாம்‌இன்னமும்‌ அதற்குவேறுசாசு யெப்படியென்றால்‌ 
-ப்பின்று அயிஷ்டரையெடுத்‌ துசத்தஞ்செய்‌அரசமும்‌, ஆளிரை யுஞ்சா 
சுபானையில்போட்டு கொஞ்சஞ்சாபத்திரிகளாசு வொயிற்றுவொயின்‌ 
வார்த்து ஒன்றாகவேறெபோது வெண்ணைமாவுபோட்டு திக்காவந்த 
போதுபேசென்‌ 2லவாங்பெனுப்பவும்‌௮அல்லரமலும்‌ ௮கி தீதடர்க்கொ 
வது அல்லதுறோஷ்ூடர்க்கிகளுக்கு *ஷ்ட்டர்சாகதுலஅ அல்லதசல்‌ 
லரிசாசுசெய்தால்‌ மெத்தகேத்தியாயிருக்கும்‌. 


ஜா்‌மென்மாதிரியாக இரிங்ப்வுல்ஸ்செய்கி ற. வ கை. . - 


டர்க்றல்லதுகோழி இஷ்டப்பீ செய்துக்‌ சொள்ளுற வகை 

யால துபோர்ன்‌ மீற்றைப்போலே சஷாட்ஸ்பருப்பை சுத்தஞ்செய்து 

- றோஸ்ட்டுசெய்துபபின்று 8.32 2றவியிலே வேகவைத்து ௮திலேவெண்‌ 
ணைமாவுபே: £ட்டு இக்சாக்கி இள்ட ப்பிங்செய்.து. கோழியை றோஷ்ட்‌ 
டுசெய்து எஸ்ஈட்டு இஸ்ட€வைடிசில்ஊாத்தி கோழினயவைத்து சாசே 
ஜிசி2லச.று.த்துபொரித்து அல்ல பயில்செய்து சுத்தி றவுண்னவக்க 
வும்‌ அல்லாமலும்‌ குள்ளவா, த்‌ தலல்ட்கூட அந்‌.தமாதிரியாக செய்‌ 


டீ௮.ணும்‌ 
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உர£ ௮] சகலப்தார்த்தவகைப்படலம்‌, 
ஆட அ ஆ ஆ டட ட்ட டட டட டட வடட வவட 
டர்ச்சிஅஅல்லதுே காமிபறிபி 2 கசியன்செய்றவகை,. 


வான்சே 7 ழியின்ள ும்பை எடு திதப்போட்டுசசைகளை கழித்து 
சொண்டபபொடியாக ௮.2 ௮.சதோடபவன்விலி தசசயம்‌பவன்குட்‌ 
டுக்கொழுப்பும்‌ அதேமாதிரிறொட்டித்‌ தூளும்இடித்து கொஞ்சம்‌ 
றோமும்‌இதிப்பில்சம்மோர்லேசும்‌0. ஈடியாச௮றுகதுகொஞ்சஞ்‌ ரு 
'ச்‌ஆர்ப்பிசும்பார்சிலியுக்கொத்தி சாதிக்காய்‌ உப்புமிளகுப்பொடி சாப 
த்திரிபொடி. எதூமிச்சக்தோல்கொத்‌ திப்போட்டு அதுகளோட ரெண்‌ 
டுமுட்டைசெப்பும்புலிபும்‌ உம்முடையடர்க்க2ல நிறப்பி ரோஷூட்செ 
 ப்யவும்பெரியடர்ச்யொக இருக்கவேணும்‌ ரேத்தியானசாசு அல்லது 
சவி ௮தில்மசறோழமும்‌ தஇரிப்பில்சம்போடவேணும்‌ மோதெய்சும்‌ 
கூட்டடீசில்வார்ச.து அ௮லுப்ப௮ு!.. ,கோழியானா லும்‌ அல்லதுடர்க்கியா 


ஞுலும்பேச்சனலாநிட்‌ டிருக்க 2வ.ணும்‌. 





்‌ _இஸ்கீவுட ர்க்பி?ரவுண்செய்கறவகை. 


௬ டர்க்கியை சுத்தஞ்செய்‌.5 ௮ தச்குபோர்கழி ற்ரூனது ௮ன்சேோ 
விசல்லா துலிற்றில்தைம்‌ இதுகளை வயிற்றிலே போடவேணும்‌ ௮தின்‌ 
பிறருபீேறேலட்டிலே௮ல்ல.துமாரிடக்லே ள்டப்பிங்பண்ணவும்‌ மே 
ும்பேக்கன்லாறிடவும்‌ லாறிட்டு இஷ்‌புவுபானையில்‌ "வெண்ணையைப்‌ 
போட்மோவுதெளித்து டர்க்க்யைபொரிக்கவும்‌ செசப்பாகபொரிந்த 
பிற்பாு அ.துகொண்டசாசுப்பானையில்‌்வேறே அதுபிடிக்கும்படியா 
னசாசுபானையாயிருக்கவேணும்‌ தகுந்தச3றேவீவார்த்து கூடஒருளொ 
சறேட்வொயிலும்கொஞ்ச ம்முழுமிளகும்‌ சாபத்திரியும்‌ இரண்டுமூன்‌ 
அலவக்கசமும்‌ சுயிற்றார்பிஷ்கட்டிப்போடவும்‌. சூடி.ஒருமணிகேரம்‌ இ 
ஷ்டுவுசெய்யவும்‌ ஆனவடனேடர்க்ைடீசல்வைத்து சூடுசைக்க. செ 
ருப்பன்டையில்வைச்சவும்‌ அற்கு சாசுபயின்று றேவியைவடித்து 
சொதிச்சலைத்து 'வெண்ணைமாவும்‌ செண்டுமுட்டை சிகப்பம்புலியும்‌ 
போட்டுத்‌ இச்சாக்டெர்க்கின்‌ டிரில்வ த்திரொட்டியை௮ ௮ த.து மு 
ட்டையின்பிரமாணமாக துண்டாக்கி செப்பாகபொரித்‌ துமிற்பாடு௮இ 
ன்‌உள்சதைகயைஎடுச்‌.தப்போட்டு அதில்‌இஷ்டுவு ஆயிஷ்டசை ரொட்‌ 
*ச்ருள்லை்து அதோடகூட எலுமிச்சன்‌*லேசும்‌ ஒன்றாக ரொட்‌ 
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நீளபீமபாக்சாஸ்‌ திரம்‌, இ உ௱௯ 
ட்ரை கனகா ஆட்பட வழிம பட டயட டட படிய ச கணா பகல்‌. ஸ்‌. 
டியையும்‌ றவுண்வைக்கவேணும்‌ அல்லாமலும்‌ அயிஷ்ட்டர்‌ கோட்ட 


வைப்போலே வைக்கவேணும்‌, 








இஷ்டில்டர்க்பெரோவுண்நேத்தியாகசெய்றெவகை; 


டர்க்கியை சுத்சஞ்செய்து எலு: 1பைக்கழம்டிஷடப்பிக்போர்ஷ 
மீற்றுசெய்யவும்‌ எப்படி யென்றால்‌ ஒருகோழிஇறைச்சியும்‌ ௮றைப்ப 
வுன்விலிரச்சியும்ரெண்டுபுராக்ருஷ் இறைச்சியும்‌ ஒருஉப்புசாக்கும்கு 
தீதமாசபபில்செய்து எல்லாத்தையும்‌ ௮௮.2. கல்லுரலிலிடித்‌.து ௮ 
தோடட்டுக்கொழுப்பு ஒருபவனும்‌ அல்ல தலையின்வில்‌ சுகிற்சனு 
னது இரண்டுமன்‌ று சாபத்திரிஇ.கமும்‌ இரண்டுரூன்று' லவங்கமுளன்‌ 
கொஞ்சஞ்சாதிக்காதிக்காயும்‌ இதுகளைவ.றுத்துப்‌ பொடிசெய்துபேர. 
டவும்‌ கொஞ்சம்‌உப்புமிளகுபொடி போட்டு எல்லாத்தையும்கலர்அ ட 
ர்க்கியி2லகிரப்பி 9வக்கப்பொரித்து சாசுபானையில்‌ போட்டு சேத்தி 
யானபீப்கிறேவி அல்ல, துவில்‌சிறேவிவார்த்‌.து இஷ்பயிஷசும்‌. சுவிற்றா 
ர்ப்பீஷகும்போட்டு ஒண்ணரைமணிநேரம்‌ வேசவைச்கவும்‌ அதில்‌ 
எர்சுறேட்வொயினும்‌ இஒப்பூன்புல்கச்சப்பும்‌ ஒருக்கரண்டி, நிசைய 
பிக்சுல்‌ மசுரோமூம்‌.ல்‌ ல அபிரேஷமசறோம்போட வு சொஞ்சக்திரி ர 
ப்பில்சும்மோர்‌லேசிம்‌2பாடரும்வால்‌ ஈட்பிரமாணம்‌ வெண்ணையெடுத்‌ 
அுமாவிலிழைச்சப்‌ போடென்டராக இஷ்சசெட்யவும்‌ இன்னம்‌. சன்‌ 
னபிறஞ்சிறோல்‌ ரொட்டிச்சசையை எடுத்‌ தறோலைபொரித்து ௮இல்‌.ஆ 
யிஷ்டர்‌ இஷ்டுவுசெய்து ௮இிற்போட்டு றெடி.பாகனைக்கவும்‌ எப்படி 
யென்றால்கொஞ்சம்‌ ௮யிஷ்டசைஎடுத்து வடிகட்டிக்‌ சீ சஞ்செய்து ச்‌ 





சுபானையில்‌ : 'அளிகயயுக்கி?றவிரையும்‌ ஊத்திகொஞ்சம்‌ 'ஒயினும்‌ 
வார்த்து கொஞ்சம்சாபத திரிபோட்டு கொதிச்சவும்‌ கொதிக்றெபே 
துவெண்ணையும்மாவும்போட்டு5 சக்காச்கி ரொட்டியிலேபோட்டு டர்ச்‌ 
கியைடி £ல்வாக்கி சரச னுடையகிறியைஎ: மித்தப்போட்டு ௮ இன்பேரி 
லேசாசைகீட்டு ,தயிஷ்டர்லோபை ஒன்றாக சத றவுண்வைச்சவும்‌ 
எப்போசைக்க அயிஷ்டரைதிறந்து எடுக்கறியோ ௮ப்போதுவெண்‌ 
ணையி ற்பொரித்துப்போடவும்‌ அல்லாமதும்‌ இப்படி? ப * வெண்கோ. 
ழிகளிதுஞ்செய்யலாம்‌, | ன ரோ 





.. *வெண்கோழி என்பது கின்ன்பவுல்‌, ... 
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௩௧௦ .. சகலப்தார்த்தவகைப்படலம்‌, ' 
ண்ட அலகு அ கடன டைப்‌ அல்‌ அல அது 
போர்ஷஏபவுல்தம்போக்குப்போலேசெய்றெவகை. 


சேத்தியுகோழியைபடி த்து சத கஞ்செய்து எலும்பைக்கழ 
ற்நிதோல்கிழியாதே இனறைச்சியைச்கழித்‌ து மிஞ்சியைப்போலே வி] 
அத்துக்கொள்ளவும்‌ ௮த்தோடேபீப்சுவிற்றும்‌ பயின்‌ றுபெரிய அளி 
யும்‌ இரண்டுஅனரோயியும்‌ சல்லகையுக:கொத்திக்கொள்ளவும்‌ சொ 
ட்டித்தூளும்‌ சுலி*௮.ப்‌:சம்கொச்30, ண்ம்முட்டை சிகப்பு௮ ம்புலி 
கலர ூகோழியின்‌ பார்பலேபோட்டு-வத்து மறுபடியு சோழியைப்‌ 
போலேபெரிதாக்கி ஏலு. பை? வச வைது கோழியை ரோஸ்டுசெய்‌ 
'வவும்‌இனனங்சொஞ்சம்‌ ௮ளிபம்போர்‌ஈமீற்றுங்கலக்து இஷ்டுவபிற 
சாபண்ணவும்‌ ஆசிறபோ க கூறேவிகிட்டு வெ ண்ணெயு மாவுபோட்டு 
கொதித்துதிக்கானவுடனே ரோஸ்ிதம்பேசக்‌ கோழியைவைத்து ௮ 
இன்பேரிலேசசு விடவும்‌ றவுண்டுயெலுமிச்சங்காய்‌ சிலேசுவைக்கவு 
அல்லதுபேக்குசெய்‌.து தலைஉரிவிவிடவும்கோழியைமேசைக்கி அனு 


ப்பவும்‌ 
ஜேஷ்ட்டுபவுல்வித்ஷெநட்ஷ்செய்றெவகை. 


கோழியையெடுத்து சுத்தஞ்செய்துகொண்டு அதனுடைய ஈரல்‌ 
குண்டிக்காய்கால்பவன்‌ ௮பம்௮ல்ல,ஐ பேக்கன்‌ அதுகூட பார்சிலிசு 
யி ந்‌ தா்பூபிஷ்‌ இ.துகளைக்கொ தீதிக்சொண்டு கொஞ்சஞ்சாப த்தீர்பொ 
ஒஉப்புளகுபொடி சாதிக்காயுமைத்‌.து யெல்லாத்தையுங்கலந்து உம்‌ 
முடையகே-மிபிற்போட்டு ஊோஷ்டுசெய்யவும்‌ யெப்படியென்றால்‌ லே 
க்கைப்போலேகயற்றிஞஷற்கட்டி கெருப்பினிடமாக ௦ தாங்கவைக்கவு 
ம்‌ அல்ல துபேச்கல்‌.விடவு உ வெண்ணெய்த்‌ தடவவும்‌ பனிரெண்டுச 
ஷ்ஈட்டையெ?த த ரோஷ்டுசெய்து பிற்பாடுசத்‌ த.பாய்தோலையுசித்து 
சேத்தியானூறேவ்யில்வேகவைத்‌. த ௮அதில்கொஞ்சம்வொயி ற்றுவொ 
யினும்வெண்ணெய்மாவும்போட்டு திச்சாக்கி சாழியை டி.சில்வால்கி 
சீஷ்ஈட்சாசைமேலே௦ஊ 2.9 யெலுமிச்சங்காய்லேசுவைத்து மேசை 
க்கி அனுப்பவும்‌ ப ன சச 


ஏபவுல்‌ ௮லபிழைவசெய்கற வகை. 
கோழியைசுத்தஞ்செய்துமடித்து இரண்‌ பெக்கத்திலுஞ்சீசனான 
அசாஇிபத்திரிபொடி, சா.தக்காப்பொடி, உப்புமிளகு பொடிரெண்டு ப 
க்சமும்வயற்றிலேசடைலி இஷ்டுவுபானையில்‌ பேக்கன்‌லேவைத்து 


101260 3 ௩௦19 1/8 ௩௨5௨௭0 பட0எர௫ு 


நள்வீமபாகசாஸ்திரம்‌, ... ௩௧௧ 
வழ வடிய படிய டயட ப்பட ட படபட பட்ட ட டப படட 
வீலிறச்சியும்‌ வெண்காயஞ்சிலேசுவைத்து அதன்கூட  கோழியையும்‌ 
வைக்கவும்‌ அல்லாமலும்‌ இரண்டுமூணுலவங்கமும்‌ சுயிற்றார்‌ பிசுங்கட்‌ 
டிப்போடவும்‌ பீசிஷதயெ துண்டுகொட்டும்‌ பேசக்கலும்‌ வீலிறச்சியும்‌ 
மறுபடியும்போடவும்‌ அல்லாமலும்‌ பிப்‌ இரச்சியை கோழியின்‌ பேரி ' 
லேபோட்டுமூடி கெருப்பில்வைத்து ௨ மூணு. மினட்டுபொரிக்கவும்‌ 
பொரிர்தசத்தம்‌ குமறல்வருகிறபோ.து பயின்றுபிறாதீது ௮ல்லதஅவெ ப 
நீநீர்விடவும்‌ மறுபடியும்‌ மூடி. ஒருமணிரேரம்வேகவைக்கவும்‌ வெர்த 
- பிழ்பரடுகோழியையெடுத்து கிறேவியைவடிகட்டி அ திலிருக்கிற” திதி. 

சியையெடுத்து வெண்ணைமாவுடோட்டு இக்குப்படுத்தவும்மேலும்‌ உ 





ம்முடையமனசுயெந்த சாசுவாக்றொயோ ௮௮ உம்முடைய சித்தம்‌ ௬ 
அல்லாமலும்‌ சாசுலேமசுராவும்‌ சுவிற்பிறேட்டும்‌ றோல்ஷமீற்‌ ற்‌ சம்‌, க 
ன்றியும்பார்க்கிறதற்கு ௮திககேத்தியாக இருச்ச சாசகார்த்து அன 


ப்பவும்‌, ப 
புல்லேற்‌.று அலேசியின்‌ நுே மன்னவுட்செய்கற வகை 


கோழியை சு.த்தப்படுத்‌இக்கொண்டு *மயின்டாகஏ த்த. 
தும்பையெடுத்து சாப்பிசைப்போலேதட்டி உப்புமிளகுபொடி.சாஇக்‌ 
காய்சாபத்திரிபொடிதெளித்‌.து ஒடுதலாம்பார்கொத்திப்போடவும்‌ ௮ 
ல்லாமலும்‌ ௮ரைப்பவுன்‌ வீ லிறச்சியைதின்னாக அறுத்து இஷ்டுவுபச . 
னையில்வைத்து ௮தின்பேரிலே புலிற்‌இறச்சியையும்வைத்து சுலோசா 
ங்கையிலேவேகிறபோது டென்டர்போல்டுபென்பது இறச்சியானது 
பொரிர்துகுமுகெறபோறு அப்போதைக்கொஞ்சம்மாவுதெளிச்சவும்‌ 
பொரிர்துசிவந்தபோது ௮துகொண்ட பிறாத்ததவிட்டு கோழியை இ 
ஷ்டுவ்செய்யும்‌ ௮ தில்முழுமிளகும்‌ வெண்காயமும்‌ . சிலேசுபோக்கன்‌ 
௮ல்லஅ.ஆய்முமே காழி இை றச்சியோடு கூடவைத்து' 'ஒருமணிசேம்‌ 
- வேகவைச்கவும்வெக்தபிற்பாளெடுத்து ௮ந்தஇறச்சியை தி.தில்மேலே 
வைத்து செவக்கப்பார்த்‌ துநெருப்பண்டையில்வைக்கவும்‌ இரத£றே 
விபில்கொஞ்சம்முட்டையின்‌ செகப்பம்புலியும்ரொட்டி, வெண்ணையுங்‌ 
கலர்‌.துகொ க்கிற கிரேவியில்போட்டு சாசுசெய்யவும்‌ கொஞ்சம்மசு 
. றோமும்வெண்ணெமாவும்போட்டு இக்காக்கி புலட்டுப்பவுலை எடுத்து 
டூலைதவத்துசாகை௮தன்பேரிலிஊத்தி எலுமிச்சஞ்சிலேசுறவுண்வை 
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௬,௧௬௨ சக்லபதாரத்தவகதைப்படலம்‌. 
ச்கவும்‌ அல்லாமலும்புலட்டு செவக்கவேணுமானால்‌ போனடுப்பிலே 
விடவும்‌ அலலது பொரிக்கவும்‌ அ௮துஉம்முடையமன து. | 


ிக்கன்சுயர்பிரிஷசெய்கிறவகை, 


... ' கோழியை றோல்ட்டுசெய்‌.து இன்சசு கிசளமாக இன்சிலேசர்‌ 
௫ஸார்‌.௮.௮,த.த '௮தில்‌சிக்கஸ்‌ ௮ஞ்சி.ஆறு கரண்டிகிளாய சாசுபபனையி 
ல்‌ தமைகிட்டு வால்ஈட்டுப்பி.ர பாணம்வெண்ணெயெடு தீ ௮. மாவில்‌ 
இழைத்‌.துறேமிற்போட்டுகெர்‌ திக்கவைக்கவும்‌ கொதுத்தபோதுயெ 
டத துசவுலர்கலைக்கவும்‌ பின்புஉப்புபோடவும்‌ ஐந்தா துசிமேசுபேக்‌ 
சன்‌ அறுத்‌துக்கொள்ளவும்‌ பெசன்‌௮ல்லது ௮ச்சியிலே வெண்ணெய்‌ 
த்தடைவி போர்ஷமீற்று ஒரத்தில்வைத்து அடுக்கவும்‌ ரொட்டித்துள்‌ 
. அல்ல சொட்டியைமின்யாக அறுத்துக்கொண்டு பச்சைமுட்டை, 
யிற்கலர்‌ துவைத்‌,து ௮ச்‌.53ிவில்வைக்க உம்பின்‌ கோழியிறைச்சியை 
அச்கெகூட பேக்கன்சிலேசு அடுக்கு ௮ துபோலே மறுபடியும்பொ 
ச்ஷமிற்‌.றுசு த்திவைக்க உம்‌௮தின்‌ மேேமுட்டைசெப்பம்புலி அடித்‌ 
துவாரதது சொட்டிலார்௮ுடுக்கி அல்லதுசொட்டித்துள்தெளித்து மு 
உமதபடியும்‌ முட்டையைஊத்தி முக்காமணிகேரம்‌ கோப்பை 
ல்பிடிளைப்போலே அடிக்கிபேக்கில்விடவு :2 ஆனவுடனேயெயடுத்‌ த்த 
சத்இல்சத்‌ தொல்‌ றீக்க படினைடிசில்வாங்கவும்‌ ௮ .தற்குகிறேவி வெண்‌ 
ணெயும்மாவுர்‌ இக்தானசரசும்செய்து யெலமிச்சன்‌ ரசமும்விட்டு வ. 
ங்கி அனுப்பவும்‌. ப்ட்‌ இக்கு 











நள;$மபாகச ர்ஸ்‌ இரம்‌, 
ஆத்து த்துல குலத்‌ அ 
பபப பத பரி 

"முற்றுப்பெற்றது. 


களு டல 
பபப 
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